Le lait de chamelle : nouvelle
frontiere du développement laitier
dans les pays du Sud ?
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Les especes laitieres dans le monde
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Le lait de chamelle représente 0.37% du lait produit
dans le monde soit 2,9 millions de tonnes mais
probablement sous-estimé (5-6 millions de tonnes)



Part du lait de chamelle
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La part du lait de chamelle est plus importante an Afrique de I'Est
(10%) et en Afrique de I'Ouest (6%)

% of camel milk production



Quelle évolution?
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Evolution comparée
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Production laitiere cameline et % de
chamelles laitieres en Afrique du Nord
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Croissance de la demande: quels sont les
« drivers »?

* La marchandisation du lait :
— Tabou de la vente
— Urbanisation, donc distanciation avec les pasteurs

— Globalisation économique
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— Revenus réguliers



Croissance de la demande: quels sont les
« drivers »?

* Les changements climatiques :

— Desert = un des points-chauds de l'interaction
élevage/environnement, a savoir I'aridification
des milieux notamment autour de la
Meéditerranée, au Proche et Moyen-Orient, et
dans la frange sahélienne du Sahara.

— Expansion de |'aire géographique traditionnel de
son élevage et demande accrue de ses produits




Une nouvelle expansion mondiale?
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Croissance de la demande: quels sont les
« drivers »?

* L’engouement pour les vertus du lait de chamelle (avérées ou
non)

* Les propriétés diététiques, voire « médicinales » du lait de
chamelle en font un produit recherché, a haute valeur ajoutée,
= produits « santé » ou « bien-étre ».

e Prix du lait de CM: 2 a 10 fois/lait de VC

* Commerce des « produits naturels » dans les pays occidentaux
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l’initiative « Desert farm »

Livraison en France?

Veouler vous visiler notre bouticue en ligne en Livope?




l’initiative « Desert farm »
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L’engouement aussi dans les pays du
Sud

* Vertus diétetiques du lait de chamelle:
— Vitamine C
— Acides gras polyinsaturés
— Protéines antibactériennes (Lf)

— Lactose intolérance diminuée (L-Lactate)




L’engouement aussi dans les pays du
Sud

* Vertus médicinales
— Régulation de la glycémie
— Réparation des lésions hépatiques (cirrhose)

— Rétablissement des parametres sanguins témoins des
pProcessus cancereux

— Effets probiotiques des laits fermentés

— Pres de 40% des bactéries lactiques du lait de CM non
identifiés
— Bioactivité antibactérienne (Lf)

Mais, beaucoup de croyances et de légendes !



Modernisation de la filiere:
meécanisation de la traite
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Sédentarisation des troupeaux
Alimentation standardisée
Biotechnologie de la reproduction



Modernisation de la filiere

Diversification des prod
. |




Deux exemples

* Faire un lait de chamelle fermenté spécifique :
‘expérience du Kazakhstan

* Faire du fromage de chamelle a échelle semi-
industrielle : I'expérience de |'Arabie saoudite




Faire un lait fermenté spécifique

Ferments traditionnels: Dans le passé
« vieux » laits naturellement
fermentés




Faire un lait fermenté spécifique

1. Caracterisation de la biodiversité lactique

Ferments tradionnels:
« vieux » laits fermentés
naturellemen;

T Packaging

Aujourd’hui




2. Adaptation a la culture industrielle

Mini-bioreacteur pour Bioréacteur
LAB culture (10 I). industriel (150 1)

Lyophilisation

Media selectionné sur la base de:
L la croissance optimale des bactéries 6 tvoes de media
L Ratio optimal colt/croissance P




Packaging
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Fabrication du fromage de chamelle a échelle semi-
industrielle
1. Les défis de la fabrication du fromage de chamelle

Lait de chamelle pauvre en
caséines: 3% vs 13% dans le lait >| Coagulation difficile
de vache




Les défis de la fabrication du fromage de chamelle

Trois principaux défis
1. Coagulation

* Nombreux essais (présure bovine concentrée, Gingembre,
Enzymes gastriques,....), mais faible rendement fromager

e Actuellement, Chymax-M © (camel chymozyme)

2. Ferments adaptés

* Seuls ferments d’origine bovine disponible

e Possible ferments camelins (voir plus haut)

3. Technologie adaptée

* Comportment difféerent du lait de chamelle

e Faire un fromage au golt des consommateurs saoudiens
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Camel « Haloumi » technologie
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Marketing et formation




Conclusion

* L’engouement pour le lait de chamelle est a
I"origine de plusieurs projets d’élevages
intensifs ou de valorisation laitiere en Afrique,
au Moyen-Orient, en Inde et en Asie centrale

 Cerécent développement de I'élevage
camelin laitier, conforte la place de ce lait sur
un créneau original et bien plus large que le
lait de vache qui reste un produit de
consommation courante.



Merci de votre attention




