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Assunto: Pesquisa sobre a pamonha

Esa

)

Pesquisa identifica
caracteristicas da pamonha
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rou as principais caracte-

E studo inédito no Brasil apu-
risticas da pamonha para

' que a pasta de milho verde feita de
maneira artesanal possa ser in-
i dustrializada. A pesquisa é de
Jacqueline Mary Gerage, aluna
do 8° semestre do curso de cién-
cias dos alimentos da Esalq (Esco-
la Superior de Agricultura Luiz
"de Queiroz), sob orientacdo da
professora doutora do departa-
mento de Agroindistria, Gilma
Lucazechi Sturion. “O resultado é
importante porque resgata um
produto regional de forma indus-

trializada.”

Intitulado Subsidios para.
Construgao do Padrao de Identida-
de e Qualidade da Pamonha, o tra-
balho congrega descobertas dos
ltimos quatro anos de pesquisa
na Esalg. “A publicagdo é um re-
sultado de varios trabalhos de ou-
tros alunos da Esalg”, informa
Jacqueline. A pesquisa teve apoio
da Fapesp (Fundagao de Amparo &
Pesquisa do Estado de Sao Paulo).

Segundo a pesquisadora, o tra-

balho apresenta pardmetros basi-

cos do produto.

cessidade de envolver o doce com a
palha do milho, que confere 4 pa-
monha o sabor caracteristico, e o
valor nutricional foram revelados

pela pesquisa —
uma unidade de

Jacqueline Gerage, aluna do 8° semestre de ciéncias dos alimentos da Esalg, pesquisou a pamonha

Aspectos curiosos como a ne-

A pesquisa da Esalg (Es-
cola de Agricultura Luiz de

' Taliquinho tera fabrica

volvido de acordo com as reco-
mendacdes da Portaria 1.428

“Definimos algu-’ Queiroz) que tragaa identida-  de 1993 da Agéncia Nacional
mas caracteristi- Uma pamonha d¢ %0 4¢ da pamonha serd aplicada  de Vigilincia Sanitria, com
cas para que o doce g . o nafabrica de derivadosdemi-  base nas legislacdes atuais e
seja chamado de unidade de 310 calorias (16%), lho que estd em construgdo naliteratura da area. O PIQ 6
pamonha.” Quan- pam onba de 78%'19 carboidrato no distrito de Tanquinho. A o conjunto de atributos que
tidade, proporcdes, (26%), 1 g de pro- previsio do presidente do identifica e qualifica um pro-
matéria-prima, - 200 g tem teina (1%), 9,6 g de centro rural do distrito, José  dutona 4rea de alimentos.

qualidade micro- gorduras - totais Albertino- Bendassolli, é que “Teremos um ambiente
biolégica do produ- 310 calorias (17%), 48 g de fi- a unidade entre em operagdo  climatizado com instalagdo de
to e validade do do- bra  alimentar junho de 2009. : uma cimera fria. Os equipa-
ce 530 algumas das (16%) e 264 mg de 0 estudo (leia nesta pagi- mentos da fabrica ndo sdo en-

defini¢des apresentadas pelo tra-
balho. “A preccupagdo foi em rela-
¢do 4 qualidade do produto final.
Foi feito até um levantamento so-
bre as variedades de milho.”

amido.”

sodio (11%) com base em uma die-
ta de 2000 kcal. “Dependendo da
quantidade, a pamonha pode en-
gordar por causa do alto teor de

na) permitiu a obtencdo de
um consideravel namero de
informacdes em relagio a ma-
téria-prima, ingredientes e
medidas de controle que deve-
rio ser seguidas
produto seja padronizado em
nivel industrial e ndo perca
suas caracteristicas artesa-
nais. “Esse trabalho é impor-
tantissimo para colocar a fa-
brica em funcionamento”,

d e o

contrados no mercado e estdo
sendo desenvolvidos sob enco-
menda por uma empresa de
automacdo.” Bendassolli ga-
rante que a pamonha da fabri-

“ednéo perdera os atributos do

doce artesanal.

" Novos aportes para a fina-
lizagdo da planta serdo feitos
pela Sema (Secretaria Muni-
cipal de Agricultura e Abaste-
cimento), que repassara R$ 40

disse Bendassolli. mil, e Fapesp, correspondente
0 Padrdo de Identidade e R$ 125 mil. Mas a fabrica nio
Qualidade (P1Q) da pamonha, vai ficar pronta a tempo da

que sera o carro-chefe da fa-
brica de Tanquinho, foi desen-

Festa do Milho Verde, marca-
da para 7 de marco.



