Visite du complexe théicole d’lienda par les étudiants de Bio -Chimie Bac 3
1. Pésentation générale

Le complexe théicole d’'ljenda est 'un des cinq complexes que compte le Burundi, aux cétés
de ceux de Teza, Rwegura, Tora et Matana (ce dernier étant en phase finale de plantation
des théiers et sur le point de démarrer sa production).

Situé dans la zone de haute altitude de Mugamba, le complexe d'ljenda a été créé en 1963,
bien que sa production effective de thé n'ait débuté qu'en 1985.

Contrairement a d'autres structures, le complexe théicole d’'ljenda ne posséde pas de blocs
industriels en propre. Il s'approvisionne exclusivement en feuilles vertes auprés des
théiculteurs locaux, qui exploitent une superficie d'environ 1 200 hectares. Ainsi
approvisionné, le complexe affiche une capacité de production annuelle comprise entre 1
800 et 2 000 tonnes de thé sec.







2. L'impact du complexe théicole sur les producteurs

Le complexe théicole d'ljenda apporte un soutien majeur aux théiculteurs de la région. I
assure la production de jeunes plants de thé en pépiniére avant de les distribuer
gratuitement. De plus, il accompagne les producteurs a travers des formations techniques
couvrant I'ensemble du cycle de production : de la préparation des terrains a la récolte, en
passant par les techniques de plantation.

3. Procédé de fabrication CTC
Etape 1.Réception et pesée :

Les feuilles vertes sont livrées deux fois par jour a lI'usine. Pour garantir la qualité, la
cueillette doit respecter la norme stricte « deux feuilles et un bourgeon ». Aprés le contrble
gualité et la pesée, les planteurs sont directement rémunérés.

Etape 2. Flétrissage : - Durant 14 & 18 heures.

Les feuilles sont disposées dans des auges ventilées pour perdre environ 30 % de leur
humidité. Ce processus les rend souples et prétes pour I'étape suivante.

Etape 3. Roulage CTC :.

Les feuilles passent entre deux cylindres cannelés qui vont littéralement les couper, les
déchirer et les rouler (Crush, Tear, Curl). Cette action libére les enzymes et donne au thé
I'aspect de petits granulés.

Etape 4. Fermentation : - Durant 45 & 90 minutes.

Le thé est étalé sur des tables dans des conditions contrélées (24 a 26 °C et 95 %
d'humidité). Cette oxydation enzymatique fait virer la feuille du vert au cuivré. C'est I'étape
cruciale qui développe I'arbme et la couleur du thé.

Etape 5. Dessiccation : - Durant 20 minutes & 120 °C.



Le thé passe dans des séchoirs a air chaud. Cette cuisson stoppe immédiatement la
fermentation et descend I'humidité finale a 3 %. C'est la que le thé prend sa couleur noire
définitive.

Etape 6. Triage et conditionnement :

Le produit fini est séparé par tamisage et ventilation pour obtenir les différents grades de thé
(BP1, PF1, PD, D1, F1). Enfin, il est mis en sacs de 60 kg, estampillés du marquage officiel :
« Burundi Tea - ljenda Factory ».













Enjeux et Défis Stratégiques

Modernisation de I'outil de production : Vétusté des infrastructures (datant des
années 1980) entrainant un faible rendement énergétique et nécessitant une mise a
niveau technologique globale.

Transition énergétique : Forte pression sur les ressources forestiéres due a l'usage
du bois de chauffe. Urgence de diversifier le mix énergétique via une conversion
partielle au fuel ou a la balle de riz.

Résilience climatique : Diminution de la pluviométrie et hausse des températures
perturbant les rendements des plantations de thé en lisiére de la Kibira.

Compétitivité et conformité : Intensification de la concurrence internationale
exigeant un alignement strict sur les standards de qualité et les certifications (ISO,
Rainforest Alliance) pour sécuriser les parts de marché.

Dégustation

Les étudiants ont pu déguster cinqg variétés de thé noir CTC produit par le complexe d’ljenda
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