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Assunto: Pamonhas de Piracicaba

Inovacao tecnoldgica resgata a antiga tradicao da regiao,
com isso, o distrito de Tanquinho ganha uma
agroindustria e devera ampliar a producao do milho

Miriam Bizarro

puro creme do milho que atra-
vessou fronteiras e fez a fama
do municipio de Piracicaba,
no interior paulista, entre as décadas
de 60 e 70, vai se transformar em
uma nova receita para o desenvolvi-
mento econdmico sustentavel, com

geracao de emprego e renda. 0s ingre-
dientes dessa iniciativa vao além de
milho, aglcar e dgua. A pamonha de
Piracicaba ganhara uma fabrica ain-
da este ano, fruto de um projeto que
agrega inovagdao tecnolégica e contro-
le de qualidade, além de incentivar os
pequenos produtores rurais e garan-
tir a demanda de consumo durante

a tradicional Festa do Milho, evento
incorporado ao calendario turfstico da
cidade e que este ano aconteceu de 7
a 22 de margo, sempre aos finais de
semana.

A implantagdo da Agroindis-
tria do Centro Rural de Tanquinho, ja
chamada de fabrica de pamonhas, é
fruto do Programa de Verticalizagao




da Agricultura Familiar na Cadeia
Produtiva do Milho Verde, um pro-
jeto que retine o Servico de Apoio as
Micro e Pequenas Empresas de Sao
Paulo (Sebrae-SP), por meio do Es-
critério Regional em Piracicaba, a
Escola Superior de Agricultura Luiz
de Queiroz, (Esalg), o Centro Rural
de Tanquinho, a Secretaria Municipal
de Agricultura e Abastecimento de Pi-
racicaba e a Fundagao de Amparo a
Pesquisa do Estado de Sao Paulo (Fa-
pesp), financiadora do projeto. O ob-
jetivo do programa, que teve inicio em
2003, é criar projetos de geracdo de
trabalho e renda, com oportunidade
para a insergao do pequeno produtor
rural, de base familiar, no mercado de
trabalho, valorizando a histéria e cul-
tura do municipio.

Infra-estrutura pronta - A

A pamonha faz
parte das tradigoes
de Piracicaba

fabrica de pamonhas ja estd com a
infra-estrutura pronta, em um galpao
que ocupa uma area de 500 metros
guadrados do Centro Rural de Tan-
quinho, distrito de Piracicaba, onde
sera instalado o maquinario da linha
de producdo. Os eguipamentos estao
em fase de montagem e comecam a
funcionar a partir de abril com os tes-
tes de produgdo da pamonha. O inicio
da operagao, visando a produgao para
comercializagdo, esta prevista para o
segundo semestre deste ano. A capaci-
dade inicial sera de seis mil pamonhas
por dia.

Segundo o gerente do Escrité-
rio Regional do Sebrae-SP, Antonio
Carlos de Aguiar Ribeiro, o projeto
vai alavancar negocios em varios seg-
mentos. “Além do pequeno produtor
que poderd ampliar o cultivo do milho

para atender a demanda da agroin-
dustria, o projeto beneficiara também
o turismo e o comércio varejista, in-
fluenciando diretamente na geracao
de emprego e renda e no desenvolvi-
mento econdmico da regido”, avalia.

Inovagao tecnoldgica - a
montagem da fabrica de pamonhas
passou por um processo inédito com
a construcdo de equipamentos espe-
ciais para planta industrial. Segundo
o professor José Albertino Bendas-
solli, presidente do Centro Rural de
Tanquinho, foi necessario desenvolver
0 maquinario, ja que nao existe nada
similar no mercado. “'Ja estamos pen-
sando em patentea-lo”, afirma. As

maquinas foram desenvolvidas por
‘uma empresa especializada e ja estao

praticamente prontas, restando ape-
nas a montagem no local.



A linha de produgdo terd o des-
polpador que fara a retirada do milho
das espigas e a moagem dos graos,
transformando-os em um creme. A
segunda maquina é o formulador, res-
ponsavel pela mistura do milho moido,
agua e aglicar, que sdo os ingredientes
da pamonha. Os testes realizados pela
Esalg/USP ja identificaram as guan-
tidades necessarias para resguardar o
sabor e a cremosidade, conferindo a
padronizagao do produto.

0 terceiro equipamento é o en-
vasador, desenvolvido com um siste-
ma de valvulas que determinardo a
quantidade do creme com um volume
padrdo para cada palha que envolve a
pamonha. A linha de producao é fina-
lizada com maéaquinas automatizadas
para a costura de fechamento da pa-
Iha. Em seguida, o produto sera dis-
posto em gaiolas com um sistema de
guincho para que sejam mergulhadas
nos tachos de cocgao.

0 processo conta ainda com um
sistema para higienizagao da palha,
lavada em tanques com uma solucao
especifica. De acordo com o profes-
sor Bendassolli, todo o processo pro-

A maior parte da produgao
de milho da regiao de
Piracicaba vira pamonha

Professor Bendassolli pensa em patentear o maguinario

dutivo leva em torno de trés horas,
com todas as etapas automatizadas,
preservando a higiene e o controle
de qualidade. Com o inicio da pro-
ducdo, a idéia é montar, ao lado da
fabrica, uma loja para a venda da
pamonha.

0 professor destaca que o pro-
jeto é mais uma alternativa para os

pequenos p.rodutores rurais que po-
derdao diversificar a cultura, ja que,
hoje, dos 100 mil hectares plantados
na regido, 50% correspondem a cana
e pastagem e apenas 1% é destinado
a cultura do milho. “Temos uma crise
enorme, e essa (o milho) é outra opgao
de cultura que pode agregar valores,
gerar empregos diretos e indiretos,



A Esalqg participa
do projeto

com a venda e comercializagao, gerar
recursos e valorizar ainda mais o ho-
mem do campo”, destaca.

0 programa - a primeira fase
do programa, em 2003, teve como
objetivo caracterizar a cadeia produ-
tiva do milho verde em Piracicaba,
identificando os agentes e as fungoes
realizadas em cada etapa do proces-
so, tanto na producao artesanal como
na comercializacdo. Os dados obtidos
mostraram que, na época, 107,2 to-
neladas de milho eram destinadas
a produgdo de pamonha e curau, 0
equivalente a 63,5% da safra colhida
no municipio. Qutros 19,1% das espi-
gas de milho colhidas eram entregues
para comercializagdo nos supermer-
cados; 4,1%, seguiam para o mercado
municipal e 0,7% ia para as maos de
vendedores ambulantes.

A partir do dimensionamento da
producgdo, teve inicio a segunda fase
do programa com um importante tra-
balho desenvolvido nos laboratérios
do Departamento de Agroindlstria,

_——

Alimentos e Nutrigdo da Esalq, onde
foram analisadas a matéria-prima,
o0 processo produtivo, o acondiciona-
mento, a durabilidade, o valor nutri-
cional, e outros itens que envolvem a
producdo da pamonha, visando man-
ter o sabor original do preparo arte-
sanal, mas com o aprtimoramento do
processo para garantir a qualidade do
produto.

Cozida por 45 minutos - foram
quatro anos de pesquisas para anali-
ses de microorganismos para identifi-
car os parametros e condicbes higié-
nico-sanitarias do processo. 0 estudo
indicou que a pamonha de qualidade
deve ser cozida durante 45 minutos
a 100°C para que sejam eliminadas
as bactérias comuns do milho, garan-
tindo a seguranga alimentar do con-
sumidor. Os testes indicaram ainda a
necessidade de higienizag@o da palha
que armazena o creme do milho. A va-
lidade da pamonha é de até seis dias,
se mantida sob refrigeracao a uma
temperatura de 4°C.

-

Segundo a professora Gilma
Sturion, do Departamento de Agroin-
distria, Alimentos e Nutricao da Es-
cola Superior de Agricultura Luiz de
Queiroz, a falta de profissionalizagao
na produgdo da pamonha no munici-
pio suscitou a necessidade de se inves-
tir em capital humano. 0 préprio De-
partamento promovera o treinamento
dos produtores rurais e do pessoal
operacional da agroindlstria, incluin-
do os pamonheiros da regiao, com
foco em boas praticas de manipulagao
e processamento de alimentos. Se-
gundo ela, o projeto estd pautado na
necessidade de se diversificar a produ-
gao agricola do municipio. A escolha
deste produto também tem base no as-
pecto cultural que envolve a pamonha:
“Grande parte dos turistas que vém a
cidade querem consumir a famosa pa-
monha de Piracicaba’”’, diz.

Resgate Cultural - o terceiro
médulo do programa foi desenvolvido
pelo Escritério Regional do Sebrae-
SP em Piracicaba com a realizacao



Com maior
produgao e melhor
qualidade das
pamonhas, o
plantio de milho
crescerd na regiao

de uma pesquisa focada no Resgate
Histérico da “Pamonha de Piracica-
ba”. Segundo gestor do projeto no
Escritério do Sebrae-SP em Piracica-
ba, Laurival Barbosa Neto, em 2007,
a pesquisa envolveu o levantamen-
to histérico e cultural para apurar a
origem do famoso slogan que tornou
o produto nacionalmente conhecido.
“0 conhecimento da origem e evo-
lugao desse slogan podera subsidiar
projetos de divulgagdo e estratégias
mercadoldgicas indispensaveis para a
comercializagdo do produto, incentivo
ao turismo e incremento da economia
local”, justifica.

A pesquisa realizada pela con-
sultora Silmara Feres, identificou os
personagens que fizeram a fama do

produto. O slogan “...pamonhas
de Piracicaba, é o puro
creme do milho-verde, ve-
nha provar minha senhora,
é uma delicia, pamonhas
fresquinhas, pamonhas ca-
seiras, pamonhas de Pira-
cicaba, é o puro creme do
milho-verde, é uma delicia,
venha provar! Pamonhas,
pamonhas, pamonhas...” foi
o ponto de partida para a descoberta
da origem da histéria da pamonha no
municipio.

As irmas Vasthy e Noemi Ro-
drigues foram as “inventoras’ do tra-
dicional quitute de Piracicaba. Tudo
comegou em meados da década de
50, quando as duas decidiram fazer

e vender a pamonha para ajudar no
sustento da familia, face as dificulda-
des financeiras. No comego, a dona
de casa Vasthy fazia 200 pamonhas
por dia que ela mesma vendia de porta
em porta. Logo, o cesto que ela car-
regava o produto se tornou pegueno
e a saida foi acomodar as pamonhas
em um carrinho, puxado por um ca-
valo. Com o sucesso conquistado pelo
sabor, logo surgiram pessoas interes-
sadas em vender a pamonha e as ir-
mas puderam aumentar a producao.
Ja na década de 60, elas compravam
rogas inteiras de milho, sendo que o0s
proprios produtores se antecipavam e
ofereciam o milho antes da colheita
para garantir a venda.

0 auge da fama das pamonhas



de Vasthy e Noemi ocorreu ja na dé-
cada de 70, quando a produgao che-
gou a 6 mil unidades por dia. Além
dos vendedores de rua, comegaram a
surgir 0s pamonheiros com seus car-
ros equipados com amplificadores
para anunciar o produto. A famosa
gravagao “Pamonha, pamonha, pa-
monha de Piracicaba” era do vende-
dor Dirceu Bigelli que se destacava
pelo sotaque caipira e logo ganhou
popularidade junto a clientela.

A voz do vendedor era usada em
todos os carros que comercializam o
produto. Vasthy montou uma fabrica
maior para atender o crescente negd-
cio e produziu pamonha até morrer,
em 1983. A familia nao conseguiu
manter a qualidade das pamonhas, a
procura caiu, e pouco tempo depois as
maguinas foram paradas e colocadas
a venda. Dirceu Bigelli ainda conti-
nuou vendendo pamonhas, adquiridas
de outras pessoas que entraram no
mercado, e s6 parou em
1990, quando sofreu
um acidente de carro e
faleceu. No entanto, de
acordo com a pesquisa-
dora, sua gravagao con-
tinuou sendo usada.

De acordo com
Laurival Barbosa Neto,
o conhecimento dessa

0s empregos também
aumentarao na lavoura

histéria e os aspectos fisicos, sociais,
culturais e econdmicos que envolve-
ram todo o processo sao importantes
para identificar o potencial existen-
te e indicar a tendéncia de consumo
do produto, servindo como indicador
para as demais fases do projeto e da
propria instalagdo da fabrica no Cen-
tro Rural de Tanquinho.

Festa do Milho — Enquanto a
Agroinddstria ndo entra em opera-
¢ao, os preparativos para a 35% Festa
do Milho seguiram o ritual dos anos
anteriores. Este ano o evento aconte-
ceu nos dias 7, 8, 14, 15, 21 e 22 de
margo, e recebeu aproximadamen-
te 100 mil pessoas durante os dias
de festa. Segundo o presidente do
Centro Rural de Tanquinho, José Al-
bertino Bendassolli, sdo 12 horas de
trabalho, em seis dias, para preparar
20 mil unidades de pamonha que sao
consumidas pelo publico, além de ou-

tros quitutes a base de milho como

curau, cuscuz e bolo.

0 trabalho de confecgao da pa-
monha envolve 35 pessoas em um tra-
balho artesanal que vai desde a tare-
fa de descascar e limpar o cabelo do
milho, até o cozimento e fechamento
da palha que envolve o creme. Apenas
a etapa de ralar o milho é que conta
com duas maquinas. Mas ao que tudo
indica, a festa de 2010 sera bem di-
ferente.

De acordo com o professor Ben-
dassolli, com a fabrica de pamonhas
em operagdo, a previsdo é produzir
100 mil unidades para a festa do ano
que vem. O cdlculo, segundo ele, é
bem simples, ja que os equipamentos
projetados vao propiciar o aumento
da produtividade em trés vezes. “Hoje
a capacidade é de trés mil unidades
por dia em 12 horas de trabalho e
com o maquinario serdo produzidas
seis mil pamonhas em oito horas de
trabalho”, garante.




