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RÉSUMÉ: 

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

La mission visait à organiser un séminaire de restitution des résultats acquis depuis le début de 
la coopération et auquel ont participé les éleveurs, les acteurs de la filière lait de chamelle, et 
les partenaires institutionnels (Université et Ministère de !'Agriculture). Cet atelier a reçu un fort 
soutien médiatique (presse et télévision). Le reste de la mission a été consacré à 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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Cette mission a été réalisée en commun par B. FAYE (CIRAD-EMVT) et G. LOISEAU (CIRAD­

AMIS). La coopération Franco-Kazakhe sur le thème actuel de la démarche qualité en 

productions animales est à un tournant important dans la mesure où le travail de thèse en cours 

est en phase d'être terminé début 2007. Le relais par des projets européens doit être prioritaire. 

De bons espoirs sont attendus sur le programme TEMPUS dont le projet proposé en décembre 

2005 est short-listé. 

La mission visait à organiser un séminaire de restitution des résultats acquis depuis le début de 

la coopération et auquel ont participé les éleveurs, les acteurs de la filière lait de chamelle, et 

les partenaires institutionnels (Université et Ministère de l' Agriculture). Cet atelier a reçu un 

fort soutien médiatique (presse et télévision). Le reste de la mission a été consacré à 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 auprès des producteurs, des acteurs de la filière et des 
partenaires institutionnels Kazakhs. Cet atelier s'est tenu du 5 au 7 juin et a fait 
l'objet d'actes publiés et diffusés à l'ouverture du séminaire, 
rédiger au moins deux publications pour des revues de rang A dans le cadre du 
travail de thèse de Mlle KONUSPA YEV A et entamer la rédaction de la thèse (plan, 
matériel et méthodes) 

Au-delà 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 auprès des producteurs ayant participé à 
la collecte des informations, est malheureusement une pratique insuffisamment développée 
dans beaucoup de pays1

. J'avais donc insisté pour qu'une telle restitution ait lieu de façon 
collective Gusqu'à présent seules des restitutions individuelles avaient été organisées) avec 
l'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 ministère de l'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 l'atelier a été consacré à une table ronde sur les 
voies du développement de la filière lait de chamelle au Kazakhstan. Les discussions ont 
parfois été passionnées. Il existe de réels divergences d'approche, les partenaires 
« techniques » (instituts de recherche, ministère) ayant une vision très techniciste du 
développement ( de façon 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, accès 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. 

Cf. FAYE B., LEFEVRE P.C., LANCELOT R., QUIRIN R., 1994. Ecopatho/ogie animale: méthodologie; 
applications en milieu tropical. Ed. INRA CIRAD, Versailles, 119 pp. 



L'après-midi du dernier jour a été consacré, d'une part, à la visite de l'entreprise ANTIGEN 
gérée par le Pr. AKMETSADYKOV 

2 (fabrique de vaccins et médicaments vétérinaires), et la 
ferme de Daoulet Biket, l'une des fermes en suivi au cours de l'étude. On trouvera un résumé 
photographique de cet atelier ci-après. Il faut noter la bonne couverture médiatique de cet 
évènement (3 chaînes 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 française s'intéresse au« lait de chamelle» représentait un élément suffisamment 
original pour que les médias s'interrogent. Un reportage sur le CIRAD à Montpellier a même 
été évoqué dans le cadre d'une émission sur l'agriculture. 

Ouverture du séminaire par le recteur de 
l'université agraire 

Présentation des résultats obtenus 
au Turkménistan (M. BERDIYEV) 

Présentation des résultats de la thèse 
en CO-tutelle (G. KONUSPAYEVA) 

Débat avec la salle 

2 
Le Pr. AKMETSADYKOV était venu à Montpellier (ECONET2005) en visite scientifique et avait pu prendre 
contact avec les partenaires privés français (CEVA santé Animale, Institut Pourquier) ainsi qu'avec l'Ecole 
Vétérinaire de Toulouse. 
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Participants du séminaire de restitution Visite de la ferme de Daoulet-Biket 

Au final, on peut considérer ce séminaire comme un réel succès médiatique dans le cadre de la 
coopération en cours. Il faut rendre hommage à l'excellent travail de G. KONUSPAYEVA qui a 
porté l'organisation de cet atelier avec autorité et a participé très activement aux présentations 
et aux débats. · 

Après 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 laitière de l'université Al-Farabi et avoir des entretiens avec les 
partenaires (Doyen de la faculté de biologie, Dr SAPAROV et Pr. IV ASHCHENKO, Chef du 
département de biochimie et physiologie). 

Visite du Laboratoire de biochimie laitière 

à l'Université Al-Farabi 
Réunion avec le doyen 

de la faculté de biologie 

La poursuite de la coopération scientifique, vivement souhaitée par les partenaires kazakhs, 
dépendra de notre capacité à mobiliser des financements plus importants, notamment de 
l'Union Européenne, en dépit de l'appui affirmé par l'Ambassade de France. D'ores et déjà, 
l' Ambassade de France envisage un appui à l' équipement du laboratoire via des entreprises 
françaises. Une liste de matériel, pour environ 10 000 euros, sera présentée par le CIRAD dans 
les plus brefs délais ( cf. premières propositions dans la conclusion) 
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Les publications relevant directement des résultats de recherche et présentées au cours de 
l'atelier ont été les suivantes (référence : Atelier Intl. Franco-Kazakhstanais sur le lait de 
chamelle. G. KONUSPA YEVA (Ed.), 5-7 juin 2006, Almaty (Kazakhstan), Publ. université 
agraire d' Almaty) : 

M. BERDIYEV, B. FAYE, 2006. MollOtJ1tbze npoôyKmbz U3 eep6mo;J(Cbe20 MOflOKa 6 
TypKMeuucmaue (Produits laitiers à base de lait de chamelle, les nouvelles possibilités au 
Turkménistan) 

G. KONUSP A YEV A, 2006. 3aôatJu ucc!leôoeauUfl, pa3pa6omKa cxeMbz 3a6opa npo6 
eep6mo:J1cbe20 MOflOKa u w,y6ama ua <jJepMax Ka3axcmaua. Cocmae MOflOKa u w,y6ama 

6aKmpuaH06, ôpoMeôapoe, 2u6puôoe(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. MEDELBEKOV A, G. KONUSP A YEV A, 2006. If3Me1teuue coôepxa1tUR 

UM.My1to2Jlo6y!lu1toe e eep6moxbeM MOflOKe (Variation du taux des Immunoglobulines du 
lait de chamelle). 

M. NARMURATOVA, 2006. Cpaeuume!lb1lblU cocmae ueKomopblX !lunuàoe eep6mo:J1Cbe20 
MOflOKa no Ka3axcmauy (Composition comparative de quelques lipides du lait de chamelle 
au Kazakhstan). 

A. SERIK.BAEV A, 2006. EuoxwwutJecKue acneKmbz JletJe61tbZX ceoucme eep6!l10:J1Cbe20 
MOflOKa (Les aspects biochimiques des propriétés médicinales du lait de chamelle). 

A noter également que la présentation de Mme M. ABCHEKENOV A (Tex1to!lo2utJecKue 
acneKmbz npoU3eoàcmea eep6ll10:J1Cbe20 MOflOKa e ycfl06URX Kpecmbfl.1lCKUX X03fl.ucme - La 
technologie de la production du lait de chamelle dans les conditions des agricultures 
paysannes) est issue de sa thèse à l'Institut de Mynbaevo sous la responsabilité du 
Pr. MOUSSAIEV et dont il m'a été demandé d'être 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 thème 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 thèse. 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 première conférence 
d'ISOCARD à 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 l'Université Al-Farabi pour édition dans la revue 
« Chimie et technologie chimique », revue de l'Université Al-Farabi -article en 
russe :Bep6ll10:J1Cbe MOflOKo: om poU3eoôcmea ào npoàyKmoe (sous presse). 
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• G. KONUSPAYEVA, B. FAYE, G. LOISEAU, D. LEVIEUX: lactoferrin and 
Immunoglobulin content in camel milk, colostrum (Came/us bactrianus, Came/us 
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 à 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 thèse elle-même, sachant que 
certaines analyses doivent être bouclées avant le mois de septembre pour permettre une 
analyse complète des données à l'automne et, simultanément, une rédaction finalisée de la 
thèse dont le manuscrit devrait être 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 thèse a été 
arrêté 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 KONUSPA YEV A 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 l'offre de formation en management de la 
qualité des produits agricoles et agro-alimentaires au Kazakhstan», a été proposé en 
décembre 2005. Le résultat de l'appel d'offres sera connu en juillet 2006. Lors de l'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 à former des enseignants au 
management de la qualité, en France (ENSA-SIARC), afin de construire des modules« qualité 
dans les filières agricoles et agro-alimentaires» à l'Université agraire d' Almaty. Cette 
formation correspond à un besoin réel et le projet, s'il est accepté, permettra de donner une 
assise institutionnelle à notre coopération depuis 6 ans dans ce pays. 

3.2. Convention avec l'entreprise ANTIGEN 

L'entreprise ANTIGEN a été créée il y a peu d'années par le Pr. N. AKHMETSADYKOV, 
Professeur de microbiologie à l'Université Agraire. Cette entreprise produit des vaccins et des 
médicaments vétérinaires, ainsi que des produits pour l'agro-industrie. Sur ce domaine, elle est 
actuellement l'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 à Libourne, Institut 
Pourquier à Montpellier). 
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L'entreprise ANTIGEN est très 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, l'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 l'Université Al-Farabi dans le département du Pr. lVASHCHENKO devrait 
obtenir une bourse du Kazakhstan pour travailler sur l'impact de la pollution sur la qualité du 
lait. Il a été demandé explicitement que j'en assure l'encadrement. Dans le cadre de cette 
thèse, des séjours en France peuvent être programmés. 
Ce thème situé autour de « pollution et qualité du lait» représente un thème majeur dans le 
contexte actuel du pays où la lutte contre la pollution chimique, organique et atomique est un 
réel problème. Il faut rappeler ici que le Kazakhstan a longtemps été le polygone de tir 
atomique, le siège du cosmodrome de la Russie, un pays producteur de pétrole et la république 
de l'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 thèse soit en co-tutelle s'agissant d'une bourse du Kazakhstan, 
mais l' Ambassade de France est prête à assurer un appui pour de courts séjours en France. 
Mlle MELDEBEKOV A est anglophone. 

3.4. Visite de Mme Svetlana KHODJAMURA TOVA 

Mme KHODJAMURA TOY A est Professeur et Chef du département de technologie agro­
alimentaire à l'Institut de Technologie d' Almaty. Par la qualité de ses travaux, elle a gagné un 
prix du Ministère de la recherche kazakhe et, à 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, à la SIARC de Montpellier 
et celle de Massy dans la mesure où elle s'intéresse surtout à l'organisation des formations en 
agro-alimentaire. 

3.5. Projet OTAN 

En 2004, il avait été possible d'organiser un atelier à Achkhabad au Turkménistan intitulé 
« Desertification combat and food safety : the added values of came! producers ». Cet atelier 
avait été financé par le programme ARW (Advanced Research Workshop) de l'OTAN 3 et 
avait fait l'objet d'une publication: FAYE B., ESENOV P., 2005. Desertification combat and 
food safety: the added value of came! producers. Vol. 362 NATO Sciences Series, Life and 
Behavioural Sciences. IOS press Publ., Amsterdam (The Netherlands), 240 p. 

3 
FAYE B., 2004. Préparation de /'atelier « desertification combat and food security : the added values of 
came/ producers ». Rapport de mission CIRAD-EMVT n°2004-08, Montpellier, 15 p. 
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Afin de conforter la demande d'un projet sur le thème « 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 thème en réunissant les chercheurs impliqués dans des travaux 
similaires. 
Pour ce faire, un pré-projet a été proposé mais il reste à identifier un partenaire chargé de 
l'organisation d'une telle manifestation. Le Pr. SINYAVSKI de l'académie de Nutrition pourrait 
être pressenti pour être co-directeur de ce projet. Un contact a également été pris avec 
Mme A. KARAZHANOVA du PNUE (Programme des Nations Unies pour l'Environnement), 
responsable du programme régional de ressources pour l'Asie et le Pacifique et basée 
actuellement à l' AIT (Asian Institute ofTechnology) près de Bangkok en Thaïlande. 
L'idée d'intégrer ce thème dans une approche plus globale a été évoquée avec des 
financements du GEF et du PNUE, mais dans l'immédiat, des contacts plus précis doivent être 
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 l'impact réel de la pollution sur les animaux et leurs produits destinés à 
la consommation humaine, 

};:,- Proposer un cadre logique afin de mettre au point une formation professionnelle 
sur le contrôle qualité dans les filières des produits animaux. 

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

CONCLUSION 

La coopération Franco-Kazakhe sur le thème qui nous intéresse ici, est à un tournant dans la 
mesure où la thèse de Mlle KONUSPAYEVA se termine. Or, ce travail de thèse 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 auprès de la coopération bilatérale 
(ECONET), européenne (quelques espoirs du côté du projet TEMPUS ?), voire internationale 
(contacts avec le PNUE et l'OTAN). 

En 2007, nous espérons pouvoir bénéficier d'un appui logistique conséquent, ce qui fait le 
plus défaut dans le cadre des programmes ECO NET. 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 : 

permettre la venue du directeur de thèse à Almaty pour la soutenance de thèse de 
Mlle KONUSPAYEVA à l'Université Al-Farabi (après sa soutenance à Montpellier), 
contribuer à l'organisation d'un atelier sur l'impact de la pollution sur la qualité des 
produits animaux (projet soumis à financement auprès de l'OTAN), 
soutenir la mise en place d'un réel laboratoire de biochimie laitière digne de ce nom 
à l'université Al-Farabi si possible en lien avec les industries laitières françaises qui 
investissent actuellement dans le pays. 
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A titre indicatif, nous fournissons ci-dessous les éléments budgétaires optimum pour 
l'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 

Appareil pour la détermination de l'azote organique 
2984,45 2984,45 

- méthode Kjeldahl 

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 butyromètres 874,00 8608,65 

Bain marie pour butyromètre digital 766,80 9375,45 

Statif pour butyromètre 582,20 9957,65 

Statif 99,40 10057,05 

Butyromètre lait 6% en 1/10 25,20 10082,25 

Butyromètre crème 50% en 1/2 29,95 10112,20 

Spectrophotomètre 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 coût de 15 000 euros. 
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Calendrier et personnalités rencontrées 

Samedi 3 juin 
~ Départ pour Almaty via Amsterdam 

Dimanche 4 juin 
~ Arrivée à Almaty 

• Accueil par G. KONUSPA YEV A 
• Déjeuner avec N. AKHMETSADYKOV 

Lundi5 juin 
• Entretien à l'ambassade de France avec F.O. SEYS 
• Entretien avec le Comité d'organisation du séminaire 
• Préparation de l'atelier à la Faculté de biologie 
• Dîner chez Mme KHODJAMURATOVA 

Mardi 6 juin 
• Atelier de restitution à l'université agraire 

Mercredi 7 juin 

Jeudi 8 juin 

• Table ronde et recommandations finales 
• Visite de l'entreprise Antigen (Pr. N. AKHMETSADYKOV) 
• Visite de la ferme de Daoulet Biket 

• Visite du laboratoire de biochimie laitière à l'université Al-Farabi avec 
M. SEYS (SCAC) et le Pr. IVASHCHENKO et entretien avec le Recteur de la 
faculté de biologie (Dr SAPAROV) 

• Règlement des problèmes :financiers avec l'hôtellerie 
• Bilan budgétaire avec l' Ambassade (Mme KONAEVA) 
• Réunion de bilan de l'atelier 

Vendredi 9 juin 
> Départ de G. LOISEAU pour Montpellier 

• Entretien avec Mme Shaizada TASBULATOVA, Coordinatrice du programme 
TEMPUS au Kazakhstan 

• Participation à la soutenance de thèse de Mme Gulzira ERNAZAROV A 

Samedi 10 juin 
• Rédaction de l'article de la conférence d' Al-Ain (corrections) 
• Début de la rédaction d'un article pour l'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 l'atelier 
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Lundi 12 iuin 
• Entretien avec Mme Aida KARAzHANOVA, chef de programme à l'UNEP­

Centre régional de ressources pour l'Asie et le Pacifique (basée à l' AIT de 
Bangkok). 

• Rédaction de l'article pour l'Université Al-Farabi 

Mardi 13 iuin 

• 

Achat de matériel de laboratoire et installation du matériel à l'Université Al­
Farabi 
Fin de la rédaction de l'article « lait de chamelle et ses produits » (Revue de 
l'Université) 
Entretien avec M. Sem APPELBAUM de l'Université Ben Gourion (Israël) en 
mission à Almaty. 

Mercredi 14 iuin 

Jeudi 15 iuin 

• Séance de formation des étudiantes de la faculté de biologie aux méthodes 
d'analyses du lait (électrophorèse) 

• Entretien avec Mme GULIY A, journaliste de TV3 l (projet de reportage sur la 
coopération scientifique Franco-Kazakhe. 

• Début de rédaction de l'article pour Journal of Dairy Research (IDS) sur le 
dosage de la lactoferrine et des immunoglobulines. 

• Traitement des données concernant la lactoferrine et immunoglobulines du 
lait de chamelle 

Vendredi 16 iuin 
• Poursuite du traitement des données (analyses descriptives et analyses 

graphiques) 
» Départ pour Shimbulak 

• Traitement des données (analyse de variance, transformation des données) 

Samedi 17 iuin 
• Poursuite du traitement des données, rédaction de l'article pour Journal of 

Dairy Sciences (matériel et méthodes) 

Dimanche 18 iuin 
• Rédaction de l'article pour Journal of Dairy Sciences (résultats) 

Lundi 19 iuin 
• Suite de la rédaction de l'article (partie discussion, conclusion et résumé) 

Mardi 20 iuin 
• Rédaction du plan de thèse 

» Retour à Almaty 
• Corrections de l'article pour IDS et nouvelles analyses de données 
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Mercredi 21 iuin 

Jeudi 22 juin 

• Fin de la rédaction de l'article pour IDS (mise en forme selon les instructions 
aux auteurs) 
Entretien avec A. NAMIETOV, Recteur de l'Université Agraire 

• Entretien avec Y. SINY ANSKI (Académie de nutrition) 

• Rédaction du rapport de mission 
• Entretien avec A. IV ASHCHENKO 

Vendredi 23 iuin 
» Retour à Montpellier via Amsterdam et Paris 

15 





ANNEXE2 

Programme du séminaire (en français) 

17 





:î 

Liberté . t1.iiti f , t1tent_~~ 
- Al-Farabi Kazakh 

National University ~ -. ·rs u , FRAN ;AJ .1 
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oavnET 
&EKET 

Progr•••• 
de 1·11telier lntern•tion•I Fr•nco-K•z•khst•n•is 

sur I• Recherche de L•it de Ch•melle 

5-7 JUIN 2006, l(AZNAU, SALLE N2 25 

5 JUIN 1006 

Enregistrement et installation des participants de l'atelier 

6 JUIN 1006 

Discours de bienvenue. Recteur de KazNAU: Prof. ESPOLOV T.I. 

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

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

Les problèmes et les voies de développement de l'élevage camelin dans la 
République du Kazakhstan. Responsable de bureau au Département d'Elevage 
du Ministère de !'Agriculture: ÜMAROV S.M. 

L'historique du développement de la coopération entre KazNAU et CIR.AD: 
Professeur NAMIETOV AM. 

L'historique du développement de la coopération entre Université Al Farabi et 
CIRAD. Premier sous-Recteur <l'Université Al Farabi: Professeur MANSUROV 
Z.A. 
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11 oo_ 11 20 

1120_ 1135 

1135 _ 1250 

1430 _ 1500 

1520_ 1540 

Les perspectives de développement de l'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: KüNUSPAYEVA G.S. 

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

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

Changement de taux des Immunoglobulines du lait de chamelle : MELDEBEKOV A 
A.A. 

Déjeuner 

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

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

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

Pause café 

Les travaux pratiques et scientifiques, les problèmes 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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g30_ 1030 

7 JUIN 1886 

Table ronde « problèmes actuels, perspectives de développement et recherche en 
coopération dans la filière caméline » Modérateurs : B.F AYE, A.NAMIETOV, 

A.ESKARIEV 

Les conclusions (recommandations) de l'atelier. 

Mot final. Recteur KazNAU: Professeur ESPOLOV T.I. 

Visite de l'entreprise « ANTIGEN », production des bioproduits vétérinaires 
pour l'élevage: Professeur AKHMETSADYKOV N.N. 

Déjeuner. 

Visite de la ferme « Daulet-Beket ». 

Départ des participants de l'atelier. 
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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 15th 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 
agronomie 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 agronomie 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 agronomie studies; 

3. Develop focused agronomie 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 m 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; 
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MEMOPAH)zyM 
B3AHMOIIOIIHMAIIIUI 

Me)K)(}' CIRAD 
(MONTPELLER, Cedex 01 France) 

H 

«Airrnrem> (A.nMaThI, Ka3aXcraH). 

MeMoprumyM B3aHMorroHHMaIIIDI Me)K)(}' CIRAD 
(MONTPELLER, Cedex 01 France) H «Hayq_Ho­
rrpomao.zi:CTBeHHI,IM rrpe,ZJ;I1pmrrneM «AIITnreID> 
(«AHTnreH»), OT 15 HOH6pH 2005 ro.11.a rrpe)I.IIHCI,IBaIOrrum: 
C03)1:aHHe B3aHMOBI,ITO)I.HOro rrpoeKTa IIO o6ecrreqeHHIO 
CBOeBpeMeHHoro H IIOCJie)I.OBaTeJII,HOI'O COTPY~eCTBa 
Me)K)(}' cropoHaMH cornameHHH rro rrpaaHJiaM 
)l.eHTeJII,HOCTH. 

• IlpHHHMM BO BHHMaHHe, qro CIRAD H AHTnreH 
3aIDIThl HCCJie)J:OBaHIDIMH H pa3pa6oTKaMH B o6JiaCTH 
arpOHOMeqeCKHX HCCJie)I.OBamrn, H pa3pa60TKOH HOBI,IX 
IIO)I.XO)I.OB H ycoaepmeHCTBOBaHHH B 3TOH CHCTeMe, H 

• rrpHHHMaa BO BHHMaHHe BI,ImeH3JIO)l(eHHoe, CIRAD H 
AHTnrea IUIAHMPYIOT: 

1. YcHJIHTI, aKTHBHOCTI, HCCJie)I.OBaHHH B o6JiaCTH 
arpoHOMeqeCKHX HCCJie)I.OBaHHÜ B HaIW.OHa.JII,HI,IX H 
MHpOBI,IX Macmra6ax rryrëM C03.1J.a.HIDI H rro.11..zi:ep)l(KH 
3q>q>eKTHBHI,IX Me)l()J:HCIUIDJIHHapHI,IX CBH3eH H 
COTPY~eCTaa; 

2. OcymeCTBJIHTI, B3aHMHI,Ie HCCJie)I.OBaHIDI B o6JiaCTH 
arpoHOMHqeCKHX HCCJie)I.OBaHHÜ; 

3. Pa3pa6oTaTI, o6pa30BaTeJII,HI,Ie H HCCJie)I.OBaTe.JII,CKHe 
nporpaMMI,I, cq>mcycnposaHHI,Ie ua arpouoMeqeCKHX 
Hccne.11.oaaHHHX ua 633e mnpoKoro OfilITa CIRAD H 
o6ecrre'IHT1, 3q>q>eKTHBuyio CTa)l(HpOBKY nyrëM 
COBMeCTHI,IX rrporpaMM ,lJ,llll oro6paHHI,IX 
HCCJie)I.OBaTeJieü; 

4. OcymeCTBJIHTh B o6JiaCTH IIpOBO)I.HMI,IX HCCJie)I.OBaHHH, 
rryrëM o6Meua Ka.lJ.PaMH, COTPY.IJ.HHqecrno crapmero 
rrepcouana H yqëfilIX o6eHX opraHH3aIW.Ü; 

5. OcymeCTBJIHTI, COTPY.IJ.HHqeCTBo B o6naCTH 
IIJiaHHpOBaHHH H CIIOHCHpOBaHHH IIpOBO)I.HMI,IX 
Bcrpeq, CHMII03ffYM0B H KOHq>epeHIW.Ü IIO TeMaM, 
oTBeqaIOII(HM B3aHMHI,IM HHTepecaM; 

6. 06MeHHBaTI,CH HHq>ûpMaIW.eÜ H TeXHOJIOrHHMH B 
o6JiaCTH HCCJie)I.OBaHHH, 06opy.11.oaaHHH H TeXHOJIOrnH; 

7. OcymecTBIDITI, B3aHMOBI,Irü)I.HI,Ie rpaun,1 H KOffTPaKThI 
Me)K)(}' CIRAD n AHTnreH; 

8. AKTHBHo ocymecTBIDITI, coTPy.1J.HHqeCTBo Me)K)(}' 
HayqfilIM H .zi:eJIOBI,IM rrepcoHaJIOM ,lJ)lll IIOBI,IIDeHHH HX 
IIOTeHIW.aJia, rronyqeHHH HCCJie)I.OBaTeJII,CKHX rpaHTOB 
H KOffTPaKToB; 



9. Prepare jointly, when appropriate, grant and 
contract proposais 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 ail proprietary information. 

B. "lntellectual 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 ail 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 ail rights shall remain with the 
originating party or parties. 

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

F. "Confidential information" shall mean data, 
know-how, fonnulae, 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. 
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9. C03,D;aBaTJ, COBMeCTHLie rpaHTLI H KOlITpaKTLI no 
q,mraHCHpOBaHBIO B3aHMHOÜ: HCCJie.ll.OBaTeJII,CKOÜ: 
,D;eHTeJILHOCTH, BLIUOJIHeHHIO rrporpaMM H rrpoeICTOB 
MeCTmIX H 4Je.ll.epaJILmIX areHICTB, yqpeJIC)l.emùi H 
,llpyrHX qaCTHLIX H 06mecTBeH111,IX HCTO'IHHKOB; 

10. llOBLIIIIaTJ, ypoaem, HCCJie,D;OBaTeJII,CKOH H 

o6pa:maareJILHOH ,D;eHTenLHOCTH. 

llo3TOMY, IlpHHHMlUI BO BHHMaHHe B3aHMH)'IO 
.ll.OI'OBOpeHHOCTL H BLIIIIerrepe'IHCJieHHJ,Ie BLII'O,D;LI, a TaIOKe 
.lll)yrHe 11eH111,1e coo6paxceHID1, CTOpOHLI B3aHMHO 
,D;oroBapHBaIOTCH a cne.zzyiomeM: 

CraTbH 1 - OIIPE)J;EJJEHIUI 

A) 03HaqaeT 
HCCJie,Zl.OBaHHe, KOHIIeIIIIHIO, lf.ll.eH HJIH OTKPLITIDI 
06na,D;aroII01e rrareHTOCrroco6HOCTLIO HJIH 3am;Hm;eHHhle 
aBTOpCKHMH IlpaBaMH BKJIIOqax, HO He orpaHH'IHBlUICL, 
IIpOIIeccaMH, MeTO.ll.aMH, nporpaMMHI,IM o6ecrreqeHHeM, 
KOHKpeTHhle HCCJie,D;OBaTeJILCKHMH IlpO.ll.)'KTaMH, 
4JopMYJiaMH, TeXHHKOH HX ynyqmeHHH, a TaIOKe CB'13aHHLie 
C HHM Hoy-xay H BKJIIOqax, HO He orpa~a,r:c1, naTeHTOM 
<l>pamJ;HII HJIH HHOCTPaHHhlM nareHTOM H naTeHTHOH 
3a.!IBKOÜ: nperelf.ll.YIOmeü Ha OTKpLITHe; ynyqrneHHe HJIH 

o6Hap}')KeHHe aBTOpCKOro rrpana, npaBO Ha TOproBLIH 
ceKpeT HJIH .lll)yraH HHq,opMaIIHH npHHa.ll.Jle)l(ama,r: 
qaCTOTHOMY JIHIIY. 

B) «HHTeJIJieKTYaJILHax co6cTBeHHOCTL» 6y.ll.eT 
03HaqaTL JII06oe OTKpLrrHe, KOHIIeIIIIHIO HJIH mo6pereHHe 
o6na,D;arom;ne HJIH He 06na,D;a10m;ax nareHTHOH 
crroco6HOCThIO rum CBOHCTBaMH o6na,D;aTh aBTOpCKHMH 
IIpaBaMH BKJIIOqax, HO He orpaffHqHBaHCI, npo11eccaMH, 
MeTO.ll.aMH, nporpaMMHLIM o6ecneqeHHeM Ha KOHKpeTHLie 
Hccne,Z1.oaareJILCKHe npO.zzyKTI,I, tl>OPMYJILI, TeXHHKY HX 

ynyqmeHHH, a TaIOKe CB'13aHHLie C HHMH HOy-xay H 
BKJIIOqa,r:, HO He OipaHHqHBaHCI, nareHTaMH <l>paHIIHH HJIH 

HHQCTPaHHLIM naTeHTOM H rrareHTHOH 3a'1BKOÜ 
rrperelf.ll.YIOmeü ua OTKPLITHe; ynyqrneHHe HJIH 

o6Hap}')KeHHe anropcKoro npana, npano Ha roproBLIH 
CeKpeT HJIH ,llpyryIO HHtl>OpMaIIHIO, IIplllla,Zl;Jle)l(am;yIO 
qaCTHOMY mm;y. 

C) MBIT (MeMOpaff.ll.YM B3aHM0IlOHHMaHID1) 
HH.ll.HBH,D;yaJII,HaH co6cTBeHHOCTI, 6y,D;eT 03HaqaTL 
HIITeJIJieK'ryaJILffYIO co6CTBeHHOCTL, B03HHKIII)'IO KaK 
pe3yJlI>TaT H 3apO,Zl;HBmyIOC'1 B rrpo11ecce B3aHMHOÜ pa60TLI 

D) «HHTeJIJieK'ryaJILHax co6CTBeHHocTL, He 
rrona,D;aro111ax ITO.ll. MBIT» - 3TO IrnTeJIJieK'ryaJILHax 
co6CTBeHHOCTL, He B03HHKilla'1 KaK pe3yJILTaT H He 
3apo,Zl;HBmaxc,r: B rrpo11ecce B3aHMHoü pa6oTLI. 

E) «CoaMeCTHlUI HHTeJIJieK'ryaJILHax 
co6CTBeHHOCTL» 03uaqaeT «HHTeJIJieK'ryaJILffYIO 
co6CTBeHHOCTI, MBIT» HaxOMieyIOC'1 a COBMeCTHOM 
BJia,D;eHHH KOMUaHHÜ CIRAD H AHTHreH 

F) «KoHtl>H.ll.eHIIHaJILHaH Irnq,opMaI(IDI}> 03HaqaeT 
,D;aHHLie, uoy-xay, «tiooMVnLI, noo11ecchl, pa3pa60TKH., 



Confidential information shall not include information 
which: 

(a) 

(b) 

(c) 

(d) 

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

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

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

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 bas been filed. 

I. The term "Revenue" shall mean ail 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 Iicense 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 LI CENSEE as a result of the sale of ail 
or substantially ail of its assets. 

ARTICLE II - PROPOSALS 

A. CIRAD and Antigen agree that future 
contracts between CIRAD and Antigen which result 
from joint cooperation on proposais for extemal 
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 contrai ail research conducted jointly by 
CIRAD and Antigen. 

B. Proposais. Each party shall contribute 
reasonable time and effort to develop proposais for 
grants and contracts in research areas and for projects 
that are mutually beneficial to both parties. Prior to 
Antigen's submission of any proposai, 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 
teaminj!; aj!;feement, in the form of the attached Exhibit 
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DJialll,I, 3CICH3hl, 4'ororpa4>HH, pHcymœ, cneIOI4'mcau;mo, 
o6pa:m;LI, OT'leThl, CIIHCKH KJIHeHTOB, im4>opMau;HIO no 
u;eeoo6pa:meamno, HCCJie.n:oBaHHIO, cae.n:eHHll 
H306perareneü, a TaIOICe H.n:eH cropoe, .HBIDIIOIIUleC.ll 
qaCTHoii: HH4'opMaIOieiî H orpaHH'IeHH.ll Jl:JI.ll ny6nmca~ H 
o603BaqeHhl CJIOBOM «CeKpeTHO - KOH4'HJl:el{I.UfaJII,HO»; 
Bep6am.B3.ll HH4'0pM31Uffl nepe.n:aHH3.ll OJl:HOH CTOpOHOH Jl:JI.ll 
.n:pyroii: He 6y.n:eT onpe.n:ernrrc.ll KOH4'H.n:eHIOiaJII,HOH 
HHct,opMaIOieiî, ecJIH oHa He 6y.n:eT npHBe.n:eHa B 
DHCLMeHIIOM BH.n:e a reqemm 10 Jl:HeH TaKOH nepe.n:aqH, 

KoH$H.n:eHIOIMLB3.ll BH4'opM3IOI.ll He 6y.n:eT BKJIIOqaTL 
HHct,opMan:mo, KOTOprui:: 

a) B eacro~ee BpeM.ll HJIH D03)1{e, HH no.n: 
KaKHM npeAJIOI'OM c nonyqaIOm;eii cropoHLI, 
CTaHeT o6m;emseCTHoü: 6e3 orp~eHHii; 

6) CTaHeT Jl:OCT)'DHOH nonyqaiom;eü CTOpOHe OT 
HCTO'IHHKa He "8IDIIOIIJ;HMC.ll OTKpLIBaIOm;eii 
CTOpOHOH, TOR cropoHOH, KOTOp3.ll HMeeT 
33KOHHoe npaso Ha pa3rnameHHe TaKOH 
HHcjJOpMaIOIH; 

c) HaxOJl:H}l3CL HJIH HaxO.n:HTC.ll B 33KOHHOM 
BJia.n:emm nonyqarom;eii cropoHLI nepe.n: 
nepBLIM nonyqeHHeM 0T OTKpLIBaIOIIJ;eH 
CTOpOHLI; 

.n:) 6Lma pa3pa6ornHa nonyqarom;eu cropoHoii 
fie3 HCDOJIL30BaHIDl KOH$H.n:eIIII;HaJII,HOH 
HHlf>opMaII;HH OTKpLIBaIOm;eii CTOpOHLI. 

G) «CoaMeCTHoe H3o6pereHHe» 03BaqaeT 
COBMeCTHyIO HHTeJIJieicryam.ffYIO co6CTBeHHOCTL, KOTOp3.ll 
o6na.n:aeT nareHTHoii cnoco6HoCTLIO cornacHo nareHTHLIM 
33KOH3M <l>p3HIOIH. 

H) «Jimi:emHpoaaHHoe H3o6pereHHe» o3HaqaeT 
COBMeCTffYIO HHTeJIJieicr)'aJILffYIO co6cTBeHHOCTL, Ha 
KOTOPYIO DOJJ;aHa npeJJ;BapHreJILH3.ll nareHTH3.ll 3a.ll8Ka. 

I) repMHH "ll,OXOlJ:' - 6y.n:eT 03HaqaTL ace 
HaJiffqHLJe H 6e3HaJ1HqffLie cjiopML1 OilJiaTLI Jllil(EH3RA TY 
B pe3YJILTare KOMMepIOiaJIB3aIOIH JJ;aHHOH TeXHOJIOfHH, 
TaKHe CYMMLJ BKJIIOqaJOT, HO He orpaHH'IeHHLI BaJIOBLIMH 
DpoJJ;a)KaMH 0T JIHI:(eH3HaTa, np.llMhle DpoJJ;a)KH H Cy:MMl,I, 
co6paHHLie OT JIHI:(eH3HapoB, TaKHe K3K JIHII;eH3HOHHLie 
c6opLI, Cy:MMI,I co6paHHLie OT JIHII;emnapoa rnme KaK 
JIHD.eH3HOHHLie c6ophl, IlJiarn 33 JIHII;eH3HOHIIhlii c6op, 
MHHHMaJII,HLie asropcICHe I'OHOpapLI, IlJiaTe)l{H crnpamm: H 
DJI3Te)l(H :rrana. MliHHMam.Hhle )l.OXOJJ; He 6yJJ;eT 03HaqaTL 
CYMMLI OilJiaqeHHLie JIHII;emeazy Jl:JI.ll HCCJie)l.OBaHHH H 
pa3pa6oTICH H3 JII06oro ncro'IHHKa, CYMMLJ ollJlaqeHIIhle 
JIHII;eH3Hazy c n;eJILIO B03Mem;eHIDl 3aTPaT Ha npoe3JJ; HJIH 
JJ;eJIOBLie 33TPaTI,I, CB.ll3aHHLie c KOMMepIOiaJIH33n;Heü 
ll,aHHOH TeXHOJIOrHH. ll,OXOJJ; TalOICe He BKJIIOqaeT Cy:MMl,I 
OUJiaqeHIIhle JIHII;eH3HaTY B pe3yJILrnre npOJJ;a)KH acex HJIH 

CynieCTBeHHOH JJ;OJIH 3KTHB0B. 

CTaTLH 2 - IIPE)])[OXŒHIUI 

A. CIRAD H 
6y.nyIII;He K08TpaKTLI 

Alrmrea cornamaIOTC.ll, qro 
Me)l{Jl:y CIRAD H AHTmeH 

.llB.JIJllOIIJ;HeC.ll pe3yJILTaTOM COBMeCTHOro COTPY~eCTBa B 
npeAJIO)KeHH.llX Jl:JI.ll BHeUIHero cjJHIIaHCHpoB3HIDI 
COBMeCTHOH HCCJieJJ;OB3reJILCKOH JJ;e.llreJILHOCTH, noorpaMM 



A (the "Teaming Agreement"), which agreement shall 
specify the allocation of the work should the proposai 
be successful, specify who will own any intellectual 
property developed in the course of the project which is 
the subject of the proposai, 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 
proposai, but such proposai and resulting contract shall 
not (i) utilizes any CIRAD Intellectual Property; (ü) 
includes the names or capabilities of CIRAD or its 
employees; (iii) identify CIRAD as a subcontractor. 
Prior to CIRAD submission of any proposai, contract or 
offer which: (i) utilizes any Antigen Intellectual 
Property; (ü) 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 proposai be 
successful, specify who will own any intellectual 
property developed in the course of the project which is 
the subject of the proposai, 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 
proposai, but such proposai and resulting contract shall 
not (i) utilizes any Antigen Intellectual Property; (ü) 
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 is Confidential 
Information of CIRAD. 

B. Ownership of Intellectual Property. Al1 
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. 

28 

HIIDIH npoeKTOB 6y,nyr o6c)')lmeHl>I ea oT,u;eJILHOÜ 
nomaroBOÜ OCHOBe B 3aBHCHMOCTR OT pa3pa6an,rnaeMoro 
npoeKTil, p)'KOBOACTBYHCL BLIIllenpHBe.u;emu,IMH 
DpHBIUfilaMH. B OTCYTCffiHe .ZJJ>YrBX cornamemrn, Bce 
COBMeCTHLie HCCile,!J;OBaHIDI DpoBOAffMI,Ie CIRAD H 
AHTureu 6y,nyr xomponuposaTLCH .u;amu,IM 
MeMopaHJIYMOM. 

B. Ilpe.u.rro)KeBIDI. 
3aTpa'I.HBaTL pa3YMHOe xonH'lecTBo BpeMeHH H ycHnHÜ ea 
pa3pa6oTKY npe.u.rro)KeHHH .MH rpaeroB H KOHTpaKTOB B 
HCCile,!J;OBaTenLCKHX o6nacTIIX .MH npoeKTOB, JIBIDIIOID;HXCJI 
B3aHMOBLiro)J;BI,IMH ,MJl o6eHX CTOpoe. Ilepe.u; 
npe,u;c-raBJieHHeM lilil1 AHTureu ea paccMOTpeHHe mo6oro 
npe.u.rro)KeHHJI HJIH KompaKTa, KOTOpLIÜ: (i) HCDOJIL3YeT 
HBTenHeKT}'aJILeyIO co6cmeHHOCTL CIRAD; (ii) BKJIIOqaeT 
HMeea HnH cnoco6uoCTH CIRAD HnH ero coTpyAHHKoB; 
(iii) .MH Koroporo CIRAD 6y.u;eT cy6110,Z1J>~HKOM, 
AHTuree H CIRAD BOH,nyr B rpymroBoe cornameHHe, B 
4><>pMe npHilO)KeHHoü B IloICa3aHHH A ('TpymroBoe 
cornameHHe"), xoropoe onpe.u;enHT pacnpe.u;eneHHe pa60T B 
cnyqae yc11exa 110.u;aHHoro npe.u.rro)KeHHJI, onpe.u;emrr KTO 
6y.n:eT Bila,!J;eTI, HBTeilileKT}'aJILBOH co6CTBeHHOCTLI0 
co3,u;aHHoü B npon:ecce peamnaQHH npoeICTa, 110 xoropoMY 
no.u;aeo npe.u.rro)KeHHe, a TaIOKe ,ZJJ)yrHe ycnoBHH csmaHHL1e 
c TaKOÜ pa6oTOÜ. B cnyqae eecnoco6HOCTH CTOpoe 
AOCTuqI, cornameHHJI, eaxOAJlJJJ:eMCJI B COOTBeTCTBHH C 
[pymroBLIM cornameHHeM, TOO AHm:reH 6y.u;eT cB060,u;Ho 
npe.u;CTaBilJITL TaKoe npe.u.rro)KeHHe H 1<ompaKT, KaK ero 
cne,u;CTBHe, KOTopoe He 6y,u;eT HCIIOJIL30BaTL (i) 
HHTeilileKT}'aJILeyIO co6cmeHHOCTL CIRAD, (ii) BKJIIOqaTL 
HMeea H c11oco6HOCTH CIRAD HilH ero COTpYAHHKOB; (iii) 
onpe,u;enHTL CIRAD G KaK cy6110,Z1J>~. Ilepe.u; 
npe,u;c-raBJieHHeM CIRAD Ha paccMoTpeHHe mo6oro 
Dpe,ll.lIO)KeBIDI HJIH KOOTpaKTa, KOTOpLIÜ: (i) HCIIOJIL3YeT 
HHTenneKT}'aJILeyIO co6cTBeHHOCTL AHTureH; (ii) BKJIIOqaeT 
HMena HilH c11oco6nocTH Aem:rea HnH ero COTpYAffHKOB; 
(iii) .MH KOTOporo AHTureH 6y,u;eT cy6nO,ZJJ)~HKOM, TOO 
Amnrea H CIRAD BOH,nyr B rpyrrrroBoe cornameHHe, B 
q>opMe DpHilO)KeHHOÜ B IloKaJaHHH A ("rpyllIIOBOe 
cornameHHe"), 1<oropoe onpe.u;emrr pacnpe.u;eneHHe pa6oT B 
cnyqae yc11exa 110.u;ammro npe.u.rro)KeHHJI, onpe.u;enHT KTO 
6y,u;eT Bila,!J;eTL HHTeilileKT}'aJILHOÜ co6CTBeHHOCTLI0 
C03AaHHOÜ B rrpon:ecce peamoa.QHH rrpoeICTa, 110 KOTOPOMY 
110.u;aeo rrpe.u.rro)KeHHe, a TaIOKe .ZJJ>yrHe ycnoBHH cBmaHHL1e 
c TaKOÜ pa6oroü. B cnyqae Hecnoco6HOCTH CTOpOH 
)J;OCTffqL cornameHHJ1, aaxoAJlJJJ:eMcH B coOTBeTCTBHH c 
rpymroBLIM cornameHHeM, CIRAD 6y.u;eT cB060AHo 
rrpe,u;CTaBilJITI, TaKOe Dpe,ll.lIO)KeHHe H KOHTpaKT, KaK ero 
cne.u;cmee, 1<oropoe ne 6y,u;eT ecnoJILJoBaTL (i) 
HHTenneKT}'aJILeyIO co6CTBeHHOCTL TOO Amnrea, (ii) 
BKJIIO'IaTL HMeHa H c11oco6HOCTR TOO AHTerea HilH ero 
coTpyAHHKoB; (iii) orrpe.n:eilJITL TOO Am11rea 1<a1< 
cy6110.ZJJ>~HKa. 

CraTLH 3 - HIITEJIJIEKTY AJILHAR 
C06CTBEIIllOCTb 

A. Komt,HJJ.eun:naJILuas uuct,opMa._nH. Cropom,1 
O)KHA3.IOT, qro B COOTBeTCTBHH C ,u;aem.IM CornameHHeM 
B03HHKBeT He06XOAffM0CTI, ~ Ka)KAOÜ H3 CTOpOH 
paCKpLITL KoHq>HJJ:eHIOfaJILeyIO HHq>opMaQHIO. Ka)K)J;aH H3 
CTopoH cornamaeTCH, qro ycnoBHeM nonyqeHIDI .u;oCTYIIa x 



C. Disclosure of Patentable lntellectual 
property. The parties agreed to promptly provide to 
each other Disclosures of: (i) any Joint Invention. and 
(ii) any patentable Intellectual Property developed 
under a Mutual Collaboration. Disclosures shall be 
Confidential Information. 

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

1. 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. 

2. Joint Intellectual property Protection. Protection 
of Joint Intellectual Property shall be govemed by 
the following provisions: 

a) Patent Applications for Joint Inventions. At the 
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. 

b) If the filing party decides to discontinue the 
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 aoolication(s), 
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KOH4>H,11.eHI.1,Ha.JILHOH HHcl>OpMaIJ,HH MO)KeT 6I,ITI, 
BbIIIOJIHeHHe CJIY)Kam;HMH Cornamerum o 
KoH4>H,11.eHI.1,Ha.JILHOCTH. CIRAD H AlrmreH npu:maioT, 'ITO 
KIDIC)).IDI H3 CTOpOH DpHJIO)KHT MaKCHMaJibHO B03MO)K1JI,Ie 
ycH.lIIDI wm 110,z:mep)KaHIDl H rapaHTHpOBaHIDI 
KOH4>H,11.eHI.1,Ha.JILHOCTH HH4>opMaIJ,HH onpe,11,eJieHHOH KaK 
KoH4>H,11.eHI.1,Ha.JILHIDI HH4>opMaa;mi: ,11,pyroro. AHTHreH 
cornamaeTcsr. 

B. Co6CTBeuuoCTL lb1Te.JIJ1eKTYaJILHoit 
unct,opMa._uu. Bce npaBa 110 BJia,11,eHHIO 
lùrreJI:rreKTYa.JILHOit co6CTBeHHOCThIO B paMKax MBIT B 
HHTeJIJieKTYaJILHOH co6cTBemmcn,IO, Haxo,11,KIDeitcsr 3a 
npe.n:em1MB MBIT, ecJIB He cornacoBaHo HHaqe npH 
HaIIHCaHHH, 6y.n:yT 3aKpeIIJieHbr: 

1) 3a TOO AlmnieH, ecJIB 3aJJYMaHhl HJIB 

11opo)KJl:eHhr HcKJIIOqHTeJibHO CJ!Y)KaJIIHMH TOO 
AHTureu; HJIH 

2) 3a CIRAD, ecJIH 3aJl:YMaHbI HJIH 11opo)KJl:eHhr 
HCKJIIO'IHTeJibHO CJIY)KaIII,HMH CIRAD; 

3) CoBMeCTHO 3a CIRAD H AHTn:reH, ecJIH 3a,ll,yMaHhI 
H 11opo)KJl:eHbI COTJ>Y.n:HHKaMH CIRAD H AHTureH 
COBMeCTHO. 

J,fao6peTaTeJibCKIDI ,n:eKTeJibHOCTb, HaJ:J;eJieHHIDI Ha 
rraTemyeMYIQ HHTeJIJieKTYaJibHYlO co6cmeHHOCTb 6y,n:eT 
onpe,o:eJieHO B COOTBeTCTBHH C rrareHTHLIM 
3aKOHO)l,aTeJibCTBOM <l>paHI.I,HH. 

C. PacKpLrrne naTeH'I)'eMOH HHTe.JIJ1eKTYaJILHOH 
co6CTBeHHOCTH. CropOHbI cornaCHJIHCI, 6bICTPO 
06ec11eqesaTh ,11,pyr ,11,pyra PacKpbITHeM: (i) KIDIC)).Oro 
CoBMeCTHoro H3o6pereHID1, H (ii) JII06oü 11aTemyeMOH 
HHTeJIJieKTYaJILHOH co6cTBeHHOCTH pa3pa6ommmü B 
paMKax B3aHMHOro CoTPy~ecma. PacKpI,ITHe 6y,11,eT 
KOH4>H,11.eHI.1,HaJibHOH HHcl>opMar:i;ueü. 

D. 3a ... HTa H KOMMep .. HaJIHl3 .. HH. 3amma 
llHTeJIJieKTYaJILHOH Co6cTBeHHOCTH H KOMMepr:i;uaJIH3aIJ;HK 
HHTeJIJieKTYa.JILHOÜ co6CTBeHHOCTH B paMKax MBIT 6y,11,eT 
B COOTBeTCTBHH CO CJie,11,yIOIIJ;HMH ycJIOBHKMH: 

1. HHTeJIJieKTVa.JILHIDI co6CTBeHHOCTh BO BJiaJieHHH 
OJIHOH cropom.r. HHTeJIJieKTYaJILHIDI co6cTBeHHOCTI, B 
paMKax MBIT Hax0,11,KIDIDICK B HCKJilOqHTeJII,HOM 
BJia,11,eHHH AHTureH HJIH B HCKJilOqHTeJibHOM BJia,11,eHHH 
CIRAD, a TaK)Ke llHTeJIJieKTYaJILHIDI co6cmeHHOCTh 
BHe paMoK MBIT, Bce 3aTPaThr CBK3aHm.ie c 
IIOWOTOBKOH, Jl:OKYMeHTHpOBaHHeM H 
npecne,11,oeaHHeM rrareHTHLIX 3aKBOK, H rro,z:mep)KaHHe 
H ocymeCTBJieHHe mo6oü 11areHTeoro e1,rrrycKa 110 
TaKHM 3rulBKaM, 6y,11,eT e OTBeTCTBeHHOCTH BJia,11,eJibua. 
B npe,n:eJiax 3KCKJil03HBHOro KOffTPOAA TaKOro 
BJla)l,eJibr:i;a 6y,11,eT npaeo Ha pemeHHe o 
Heo6xo,n:HMOCTH 3aJ:IJ;HTI,I HHTeJIJieKTYa.JILHOH 
co6cmeHHOCTH B paMKax MBIT H BHe paMOK MBIT, 
Haxo.n:srrr:i;eHCJI B HCKJIIOqHTeJibHOM BJia,11,eHHH, BKJilOqa,{ 
rrareHTttyIO H aBTOpCKYIQ 3aIIJ;HTy. 

2. 3anurra CoeMeCTHOH llHTeJIJieKTVaJILHoü 
Co6cmeHHOCTH. 3aJ:IJ;HTa COBMeCTHoit 
HHTeJIJieKTYa.JILHoii Co6cTBeHHocTH 6y,11,eT 
eaxo,n:HTLCK 110.n: ynparureHHeM cne.zzyromux ycnoeHH: 



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 bas 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 (ü) to create · 
any license to sucb 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 officiais ofboth organiz.ations. 

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 
goveming Mutual Collaborations. 

ARTICLE VI- MODIFICATIONS 

Any agreement to change the terms of MOD in any 
way sball be valid only if the cbange.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 ofUnderstanding. 
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a) IlaTeHTHl>Ie 3WIBKH AJIB COBMeCTill,IX 
mo6peremrn. B MOMeHT PaCKpbITIDI, CTOpOHI,1 6y.zzy-r 
KOHCYJDifHpOB3ThCj[ B COOTBeTCTBHH C 110,11,rOTOBKOH H 
,lJ,OxyMeHTHpOBaHHeM cJ>pamum H HHOClpaHIII,IX nare1mn,rx: 
3a,i:aox MH COBMecTHl>IX l-ho6peremrn. CropOHl>I 6y.zzy-r 
KOHCYJII,THpOBaTLCj[ OTHOCHTeJII,HO BpeMeHH IlO,lJ,a'llf, 
KOMMepqecxoro mrrepeca H BIDKHOCTH, npe.D:MeTa, 
B03MOlKHOCTH H co.11:ep)KaUIDI 110 KOTOPOMY 6y,lJ,eT 
IIO.D:roTOBJieHa, ,lJ,OxyMeHTHpOBaHa nareHTHrui: 3ru1BKa MH 
coaMeCTHI>IX H3o6pereHBii. CIRAD 6y.D:eT 06na,a;aT1, 
IlpaBOM, HO He 06j[3aTeJII,CTBOM, roTOBHTb BCIO nareHTHYIO 
,lJ,OxyMemau;mo <l>paimHH HJIH HHOCTpaHHYIO nareHTHyIO 
,lJ,OxyMeHTau;mo, npHBe,lJ,eHH)'IO 3,lJ,eCb. [(eHbI Il0.11:fOTOBKH, 
,lJ,OxyMeHTepoBaHIDI acex npe.D:B3PHTeJibHbIX 3a,i:aox 6y.zzy-r 
pa3,lJ,eJieHbI B paaHoH creneHH Me)l(Jl:y cropoHaMH. CropoHa 
roroaon.rui:, ,lJ,OxyMeHTupyIOm.rui: H pemclpHpyIODJ.rul JI106oii 
nareHT (Ho He npe.D:Baparem.HyIO nareHTHyIO 3a,i:axy) 
6y,lJ,eT OTBeTCTBeHHa 33 ace pa3yMHI,le pacXOJl:hl, BKJIIOqa,{, 
HO ne orpaHffqHBrulCb aceMH nocne.D:HHMH nnaTaMH, 
CBll33HIILIMH c TaKOH no.D:fQTOBKOH. Cropona, ne 
roTOBOJJ,rul naTeHTHyIO 3a,i:axy, 6y,lJ,eT COlpyJ:l:HffqaTb C 
,lJ,OxyMeHTHpyIOm.eü CTOpoHOH C IIeJll>IO o6ecrreqemra 
,lJ,aHHOH 3rui:BKOH, npH MaKCHManbnOM 3naHHH He 
,lJ,OxyMeHTHpYJODJ.eH CTOpOHOH, Bcex nyHKTOB OlpIDKaIODJ.HX 
KOMMepqecKHii mrrepec H Ba)KHOCTb. 

b) EcnH ,lJ,OxyMeHTHpyIODJ.rul CTopona pelilHT 
npepaaTb qmnaHcupoBaHHe noMep)KKH pemClpaIIHH HJIH 

IIOMep)KaHIDI 3am,HT1>I, HJIH pemaeT OCTaBHTb TaKyIO 

rrareHTHyIO 3aDJ.HTY, .11:oxyMeHTupyIOm.rui: cropoHa 
HeMeAJiemm yae,lJ,OMHT ne ,lJ,OxyMeHTHpyIODJ.YIO cropony, H 
He ,lJ,OxyMeHTHpyIODJ.rul cropoHa MO)KeT IlpO,lJ,OJl)KHTb 
perncrpaIIHIO HJIH IIOMep)Kxy mo6oii: TaKOH 3WIBKH, H 
MO)KeT IIOMep)KaTb 3aDJ.HTY BCJie,lJ, 3a TeM BO <l>paHIIHH HJIH 
JI106oü Jl:PyroH crpaHe 33 caoü cqëT. B TaKOM cnyqae, 
,lJ,OxyMeHTupyIOm.rui: cropona, o6ecrre'IHT He 
,lJ,OxyMeHTHpyIODJ.YIO CTOpony yae,lJ,OMJieHHeM O TaKOM 
pemeHHH, npep1,maHHH, OTKa3e, H He ,lJ,OxyMeIITHpYJODJ.rul 
CTOpoHa 33BJI3.D:eeT IlpaBOM na IIO.D:roTOBKY, 
,lJ,OxyMeHTHpOBaHHe, pemcrpaIIHIO H IIOMep)KaHHe JII06bIX 
TaKHX nareHTHbIX npaa (xopoqe roaop,i:, ecJIH A 
OTKa3LIBaeTca ' OHO ,lJ,OJl)KHO npe.D:YDpe,lJ,HTb E 06 3TOM . B 
3TOM cnyqae E CTaHOBHTC,i: 06n3.11:areneM npaa Ha ,lJ,aHHI>rn 
narem). 

E) IlpeAB3pHTeJILH3H HHTeJIJICKl)'aJILH3H 

co6CTBeHHOCTL - cropoHbl IlpH3HaIOT, qro Jl:Pyra,I CTOpOHa 
pa3pa60TaJia .11:0 ,lJ,aTLI cero MeMopaHJIYMa onpe,ll,eneHHyIO 
mrre.JIJieKTYaJILHYIO co6cmeHHoCTL ( «npe.D:BapHTeJII,Hrul 
HHTeJIJieKTYam.Hrui: co6cmeHHOCTL») npe.D:BapHTeJII,Hrui: 
mrremieKTYam.Hrui: co6cTBeHHOCTh MO)KeT BKJI10qaT1, 
H3o6peremra aome.11:IDHe B npe.D:BapHTem.HyIO rrareHTHyIO 
3a,i:axy ( «npe,ll,BapHTeJILHbie rrareHTLrn) H pe3yJII,TaTLI 
npe.D:hl,lJ,yDJ.HX HCCJie,lJ,OBaHHH u pa3pa6oTOK Jl:PyrHX 
H306pereHHH, OTKpLITHH aaropcKHX pa6oT, nareHTOBaHHl,IX 
HJIH ue rrareJITOBaHHLIX (3apemcrpepoaaHHLIX) CIRAD H 
AHTm-eu nprona10T, qro B )J.aHHoM MBII 6y.D:eT oIIeaeao 
KaK nepe.11:aqa JI106bIX npaa na3BaHIDI H mrrepeca B o6nacTL 
npe.D:BapHTeJII,Hoü HHTeJIJieKTYam.Hoiî co6cmeHHoCTH 
Jl:Pyroii: CTOpüHJ,I (i) (H) W1H KaK C03,naHHe JIIOOOH JIHIIeH3HH 
K TaKOH HHTeJIJieKTYam.Hoü co6cmeHHOCTH 

CTaTLH 4 - CPOK HCIIOJlllEHlffl 



AFG BIOSOLUTIONS, INC. 

Dr Bernard Faye, 
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ffaqam,HJ,1B nepH0.11: .11:0IDKeH HaqaTI,C,i: C ,n:aThl BCTJIDleHHH B 
CHJIY ,n:aHHoro MeMopaHJJYMa H npo,n:oIDKaTLCH B TeqeHHe 
roiyx JieT, ecJIH He 6y.n:e-r 3aBepmeH paHI,me B cooTBeTCTBHH 
C .11:aHHLIM MeMOpaHJJYMOM. BocCTaHOBJieHHe B03MO)l(H0 
npH IIHCLMeHHOM o,n:o6peHHH COOTBeTCTByIDJWD( 
npe,n:curnHTeJieü o6eHX cropoH. 

CraTbH 5 - 3ABEPIUEHHE 

A) }];aHHJ,IÜ MeMopaHJJYM MO)KeT 6LITL pacroprnyT 
6e3 npffqHHJ,I mo6oü H3 cropoH npH no,n:aqe IIHCLMeHHoro 
YBe.n:oMJieHHH .n:pyroü cropoHe B TeqeHHe 30 ,n:HeÜ 3apaHee 
.n:o onpe,n:eJieHHoü ,n:aTLI 3aBepmeHHH. B cnyqae ecJIH mo6a,i: 
H3 cropoH HapymHT cpmrn ,n:aHHoro cornameHHH, CTopoHa 
He HapymHBmM ,n:aHHoe cornameHHe MO)KeT npepBaTL 
,n:aHHoe cornameHHe J.J.aB IIHCLMeHHoe YBeJ.J.oMJieHHe .n:pyroü 
cropoHe, HO C npaBOM cropOHLI HapymHBmeü cpoK 
HCDpaBHTh HapymeHHH B TeqeHHe 15 KaJieH).l.apm.IX ).I.HeÜ. 

Ji) B CJIY'lae 3aBepmeHHH J.J.aHHOro MeMopaHJ.J.YMa 
CTOpûHLI Moryr cornaCHThCH Ha IlO).I.IlHCaHHe 
nOCJieJ.J.yIDm;ero MeMopaHJ.J.YMa, onpe.11.eJU110m;M B3aHMHoe 
coTPy).I.HHqeCTBo. 

CraTbH 6 lf3MEIIElllll[. 

Jlro6oe cornameHHe c rreJILIO H3MeHeHHH cpoKoB 
MeMOpaHJJYMa B mo6oü (jmpMe 6yJ.J.YT B CHJie, TOJILKO eCJIH 
H3MeUeHHH C).l.eJiaHLr B IIHCLMeHHOÜ cpopMe H o.11.06peHL1 
ynoJIHOMoqeHHJ,IMH npeJ.J.CTilBHTeID[ o6eHX CTOpOH. 

CBH).l.eTeJILCTBOM 
,IJ;oroBopeHHoCTH, 

).l.aHHOro 
cropOHJ,I 

ynoJIHOMoqeHHLIMH npe).I.CTilBHTeIDlMH. 

ANTIGEN 

MeMopaHJJYMa 
npe.11.craBJieHHJ,re 

Prof. Achmetsadykov Nurlan 
Director Antigen 
Kazakhstan 





ANNEXE4 

Fac-similé de la couverture des actes du séminaire 
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ANNEXES 

Présentation de l'historique de la coopération 
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PRÉSENTATION AU SÉMINAIRE SUR L'HlffORIOUE DE LA COOPÉRATION 

SÉMINAIRK FRANCO-KAZAKHE. sua LA FILIÈRE LAIT : 

RÔLE. PRATIQUE. DE LA COOPÉRATION SCIENTIFIQUE. 

DR BERNARD FAYE 

INTRODUCTION 

La France et le Kazakhstan sont deux pays à vocation laitière, même si nos cultures, nos 
habitudes alimentaires, nos histoires, nos traditions respectives se traduisent par un dispositif 
très 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'espèces généralement marginales dans la production laitière : en France, il s'agit 
de la chèvre 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 très différentes (figure 1 et 2). 
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Figure 2. Evolution 
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Au total et en moyenne, un français 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 français (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 laitière commune représente un facteur de rapprochement. Il était 
donc logique que la coopération scientifique, dans le domaine agricole, s'appuie en partie sur 
cet intérêt commun pour le lait des herbivores domestiques. 

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

Ce choix a été guidé par 4 raisons principales : 
le lait de chamelle fermenté (shubat) est une boisson nationale identitaire du 
Kazakhstan au même 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 modèle très particulier sur le plan zootechnique, 
puisque le Kazakhstan est l'un des rares pays au monde où cohabitent les deux 
espèces de grands camélidés ( chameau de Bactriane et dromadaire) ainsi que de 
nombreux hybrides, ce qui peut légitimer des études comparatives à 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 à 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 modèle biologique, 
la science des camélidés ( camélologie) est une compétence internationalement 
reconnue du partenaire scientifique français (le CIRAD) depuis de nombreuses 
années, mais la vocation tropicaliste de cet institut de recherche l'avait confiné dans 
l'étude du dromadaire. L'ouverture vers l'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 l'un des objectifs de 
l'ISOCARD (International Society of came/id Research and Development) dont le 
partenaire CIRAD assure la présidence depuis la 1ère 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 l'Union Soviétique, le Ministère des Affaires Etrangères 
Français de l'époque avait dégagé des crédits pour que les instituts de recherche et les 
universités Françaises puissent explorer les voies de collaboration. Cette incitation était 
essentielle car les partenaires ne se connaissaient pas ou très 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 l'élevage camelin au sein du 
Programme Productions Animales que je dirigeais. Cette mission a débouché sur un rapport 
très 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 à cette visite organisée en grande partie par le Pr. MoussAIEV, j'ai été 
contacté par le Pr. SEITOV et le Pr. YAGIL d'Israël 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. J'ai attribué cet échec à ma méconnaissance du pays, des partenaires 
et des conditions de la coopération scientifique avec le Kazakhstan. 

Avec l'appui du Ministère Français, j'ai donc pu réaliser une première mission en 1998 en 
bénéficiant de l'appui localement du Pr. SEITOV et d'une étudiante :française (Hélène 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 filière, et en 2000, je participais à la conférence 
internationale sur les camélidés organisée par le Kazakhstan à Almaty avec l'appui 
d' Agromerkur. 

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

Année 

1999 

2000 

2001 

2001 

2002 

2003 

2003 

2003 

2004 

2004 

2004 

2005 

2005 

2005 

2006 

• Un volet formation en France des partenaires Kazakhs, soit pour des périodes de 
courte durée (1 à 2 mois) pour l'apprentissage d'une technique de laboratoire, soit 
pour des périodes de longue durée (plusieurs années) pour réaliser une thèse 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 
français, 
Un volet montage de projets européens en essayant d'épouser les appels d'offres 
disponibles (programmes BISTRO, INTAS et TEMPUS) (Tableau 2) 

Nom Objet du séjour Financement 

A. SERIKBAEV A Enzymologie du lait fermenté CIRAD 

Pr. ISHKAKOV Visite scientifique CIRAD COCOOP 

A. TOKT AMYSOV A Microbiologie du lait fermenté CIRAD + COCOOP 

Pr. ZSEITOV Visite scientifique CIRAD COCOOP 

G. KONUSPAYEVA DEA (master) COCOOP 

G. KONUSPAYEVA Thèse Ambassade de France 

M. ABCHEKENOVA Microbiologie fermentaire CIRAD 

G. KIDILBEKOVA Spectrométrie infra-rouge CIRAD 

G. KONUSPA YEV A Thèse Ambassade de France 

A. SERIKBAEV A Composition chimique du lait ECONET 

Pr. A. Iv ASHCHENKO Visite scientifique CIRAD ECONET 

G. KONUSPA YEV A Thèse Ambassade de France 

M. NARMURA TOVA Dosage des acides gras du lait ECONET 

Pr. N. AKMETSADYKOV Visite CEVA, Institut Pourquier ECONET 

G. KONUSPA YEVA Thèse 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 l'impossibilité d'avoir eu accès à 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 être établi. Il faut noter également, 
que par l'intermédiaire de la collaboration en cours, il a été possible de créer des liens entre 
les universités partenaires et l'entreprise française LACTALIS qui investit actuellement au 
Kazakhstan et plusieurs jeunes étudiants Kazakhs sont en cours de formation master en 
France. 

Année 

1997 

1998 
2000 

2002 
2003 

2003 
2004 

2004 
2005 
2006 

Programme Titre 

INCO Propriétés médicinales du lait de chamelle 

BISTRO Appui à la modernisation de la filière lait 

INTAS Transformation industrielle des laits fermentés 

INTAS Qualité du lait en Asie Centrale 

INTAS Qualité du lait en Asie Centrale 

TEMPUS Création d'un module de formation sur la gestion de la qualité 

INTAS Effet de la pollution sur la qualité du lait 

TEMPUS Création d'un module de formation sur la gestion de la qualité 

INTAS Effet de la pollution sur la qualité du lait 

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. 

Après 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 à l'importation de produits animaux au sein de la communauté 
européenne, il apparaissait indispensable de travailler en amont, à savoir : 

travailler sur les laits traditionnels, car seuls ces produits sont originaux et peuvent 
faire l'objet d'une valorisation éventuellement à l'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, 
moderniser 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 
filière. 
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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 espèces. Cet aspect a été abordé au travers d'une 
thèse 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 dépôt, à 
deux reprises, d'un projet INTAS sur l'impact de la pollution sur la qualité du lait. 

3. Améliorer les compétences locales en matière de formation sur la gestion de la qualité 
le long des filières animales. Cet aspect s'est concrétisé par le dépôt à 3 reprises d'un 
projet TEMPUS, projet interuniversitaire visant à moderniser l'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 

Après 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 l'identité culturelle Kazakhe, son importance économique 
(maintien de l'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 auprès des élevages du Kazakhstan, 
notamment dans le cadre du travail de thèse en co-tutelle entre l'Université Al-Farabi 
et l'Université de Montpellier en France. 

3. Faire des recommandations (élaborées collectivement avec les producteurs et les 
décideurs institutionnels) pour la filière 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 
matière de transformation laitière dans la filière 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 laitière 
caméline dans l'ensemble de la production mondiale est faible. On estime que 85% du lait 
produit et commercialisé à travers le monde provient de la vache. La femelle du dromadaire 
occupe une place minime ( quelques % ), loin derrière la bufflonne ou même la chèvre et la 
brebis. D' après 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 à 
1 283 672 tonnes de lait. 

Outre que ces données sont incomplètes (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 être formulée à partir de l'extrapolation de la 
production attendue pour une femelle allaitante. Si on retient une population mondiale de 
l'ordre de 20 millions de têtes, chiffre vraisemblablement sous-évalué, une proportion de 
femelles allaitantes de l'ordre de 18 % (Hjort af Ornas, 1988), et une production moyenne de 
1 500 litres par an, la production mondiale peut être estimée à 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, l'essentiel du lait de chamelle est consommé cru par les membres de la 
famille après la traite. Tout au plus, sa conservation est prolongée en Afrique de l'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 à la demande croissante, on assiste progressivement à 
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 problème technique particulier, le 
contrôle 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 à 70°C ou de 15 secondes 
à 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 à 72°C 
pendant 20 secondes. Or, dans le lait de chamelle, aucun des marqueurs enzymatiques usuels 
n'est inactivé à 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 à l'état frais semble, en fait, représenter 
le principal obstacle à la vulgarisation d'une telle pratique. Cependant, l'évolution des modes 
de vie milite pour un développement de tels produits. Le succès grandissant de laiteries dans 
les périphéries urbaines (telle la Laitière de Mauritanie à Nouakchott en Mauritanie ou Azla 
saveur à Agadez au Niger) en est un exemple illustratif. 

En mélange avec du lait de vache, le lait de chamelle est parfois utilisé de façon traditionnelle 
pour la préparation de laits fermentés (c'est le cas du chai 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 
laitière caméline dans les filières modernes. 

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

Beurre etfromage 

Les sociétés traditionnelles ont toujours eu des difficultés à 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 être 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 à 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 possède de 
faibles propriétés rhéologiques (14 fois inférieures à celles du lait de vache). Plusieurs 
traitements ont été proposés pour améliorer la transformation fromagère du lait de chamelle: 
apport de sels de calcium, mélange avec du lait de vache, de chèvre 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 fromagère 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 (touareg du Niger et du Mali) et la 
commercialisation du fromage à partir de lait pur ou mélangé est maintenant assuré. 

La transformation en beurre est également difficile comme nous l'avons signalé. Le barattage 
à 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 goût (absence 
d'odeur butyrique). Dans certaines populations, notamment dans la Come del' Afrique, il est 
utilisé comme cosmétique pour la chevelure. Au Kenya, plusieurs essais ont permis d'obtenir 
du beurre clarifié (ghee) à 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 à obtenir des résultats significatifs ne suffisent pas toujours à convaincre les 
bailleurs de fonds. Il s'agira donc à 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 auprès des 
autorités pour que la modernisation du Kazakhstan qui correspond à une forte volonté 
politique du gouvernement et de la population Kazakhe puisse s'appuyer en partie sur ce qui 
fait l'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 matière agro-alimentaire, la tradition (camembert par exemple) ne 
s'opposait pas à la modernité (la« vache-qui-rit»). L'ambition du Kazakhstan est d'être 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 systèmes de production, mais 
aussi par le respect et le développement des traditions du pays. C'est aussi l'ambition de notre 
coopération. Et en matière de maintien des traditions culinaires, la France et le Kazakhstan 
ont beaucoup à échanger. 
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ANNEXE6 

Plan de la thèse de Mie Gaukhar KONUSPAYEVA 

49 





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

Introduction générale 

Etat de Kazakhstan, historique, agriculture. 
Etat de l'élevage des animaux laitiers aux Kazakhstan ( effectifs, évolution, races, 
espèces). 
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. 

Prernière 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) 

Deuxième 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 prélèvements du Kazakhstan ( description et choix des sites, carte) 
3.2 Echantillonnage du lait, du colostrum et du shubat ( dispositif espèce et saison, 

contraintes) 
3.3 Choix des paramètres et des méthodes d'analyse physico-chimique 

3.3.1. Analyse des protéines totales 
3.3.2 .. Analyse des matières grasses 
3.3.3. Analyse de l'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 

(irnmunodiffusion 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 (paramètres 
discriminants) 
3.5.1. Analyses descriptives univariées (moyenne-écart-type - min/max par 

paramètres): tests de Student pour analyser les différences entre saison, 
espèces ou région 

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

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

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-à­
pas) : détermination des paramètres discriminants les espèces, les 
régions et les saisons 

4. Résultats 
Nombre d'analyses réalisées (par paramètres) 
4.1. Lait Cru 

4.1.1. Description univariée des paramètres (Moyenne, E.T, Min et max -
Répartition) : faire un tableau paramètres/statistiques descriptives 
4.1.1.1. Paramètres physico-chimiques 
4.1.1.2. Biochimique 

4.1.2. Facteurs de variation (Moyenne, E.T, Min et max -Répartition): faire là 
aussi un tableau par facteur pour les différents paramètres 
4.1.2.1. Région 
4.1.2.2. Saison 
4.1.2.3. Espèce 

· 4.1.3. Résultat de l'analyse ANOVA (analyse des interactions) 
4.1.4. Analyse de la matrice de corrélation 
4.1.5. Typologie des laits crus 
4.1.6. Paramètres discriminants les espèces, les régions et les saisons 
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4.2. Colostrum (en fonction du nombre d'échantillons) 
4.2.1. Description univariée des paramètres (Moyenne, E.T, Min et max -

Répartition) : faire un tableau paramètres/statistiques descriptives 
4 .2.1.1. Paramètres physico-chimiques 
4.2.1.2. Biochimique 

4.2.2. Facteurs de variation (Moyenne, E. T, Min et max -Répartition) si 
nécessaire 
4.2.2.1. Région 
4.2.2.2. Saison 
4.2.2.3. Espèce 

4.2.3. Résultat de l'analyse ANOVA (analyse des interactions) 
4.2.4. Analyse de la matrice de corrélation 

4.3. Shubat 
4.3.1. Description univariée des paramètres (Moyenne, E.T, Min et max -

Répartition) : faire un tableau paramètres/statistiques descriptives 
4 .3 .1.1. Paramètres physico-chimiques 
4.3.1.2. Biochimique 

4.3.2. Facteurs de variation (Moyenne, E.T, Min et max -Répartition): faire là 
aussi un tableau par facteur pour les différents paramètres 
4.3.2.1. Région 
4.3.2.2. Saison 
4.3.2.3. Espèce 

4.3.3. Résultat de l'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. Paramètres discriminants les espèces, 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 paramètre par paramètre avec les résultats de la littérature. 
5.3.2. Corrélations entre paramètres 

5.4. Composition du shubat 
5.5. Particularités du colostrum 
5.6. Effet des facteurs (interprétation des résultats des ANOVA et analyses 

discriminantes) 
5.6.1. Facteur génétique (espèces) 
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) 

7. Références 

8. Résumé 

9. Annexes : publications 
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ANNEXE 7 

Rapport de la thèse de Mme ABCHEKENOVA 
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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 disposai, a two-page 
abstract and 3 tables of results. 

The study involved the comparison of rough chemical composition of camel milk from 
Bactrian came! 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 ta.king 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 animais in pasture and animais 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 con:firmed the higher dairy potential of dromedary ( especially Arvana 
breed) compared to Bactrian with an approximate ratio of 2: 1 both in pastù.re 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 extemal temperature (the camel have to use a part of their 
energy to fight against hot climate?), but also by the physiological stage of the animais. 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: seasëm 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 mille 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, minerais ... ). 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 speci:fic taste more adapted to the modem 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 ofthis 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 8th 2006 
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