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Sao Paulo, margo de 2026 - O clima de festa junina tomou conta da casa mais vigiada do Brasil
com um toque especial e muito sabor. Patrocinadora do Big Brother Brasil 2026, SAZON®,
marca lider de temperos e caldos em pd da Ajinomoto do Brasil, levou para o reality receitas
gue ajudaram a transformar o momento de descontracao dos brothers em uma experiéncia
ainda mais marcante. Entre musica, danga e muita diversdo, os pratos preparados com os
produtos da marca reforcam o papel da comida como parte essencial dos encontros e
celebracdes.

Inspiradas nos sabores tipicos das festas de S3o Jodo, as receitas mostram como SAZON®
consegue ajudar a trazer o espirito junino para a mesa com pratos cheios de personalidade.
Assim como acontece nas quermesses pelo Brasil, reunir amigos, compartilhar histérias e
aproveitar a animacdo da festa fica ainda melhor quando a comida acompanha o momento
com receitas que criam memorias afetivas.

Quer levar o clima do arraial do BBB 26 para a sua cozinha? Confira a seguir o cardapio servido
€ 0 passo a passo de cada uma das receitas:

BOLINHO CAIPIRA DE FRANGO (ENCAPOTADO)
Tempo de preparo: 80 min



https://drive.google.com/drive/folders/1VDUfZZA-1QJF4BtbWUkN65AHRjkQ8qfA?usp=sharing
https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/bolinho-caipira-de-frango-encapotado
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Rendimento: 7 porgdes

Elaboragao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes

Recheio

Massa

1 sobrecoxa de frango grande sem pele e sem osso (290 g)
1 saché de Caldo SAZON® Galinha (5,5 g)

3 e meia xicaras (chd) de agua (700 ml)

1 colher (sopa) de dleo

meia cebola pequena picada

1 dente de alho picado

1 saché de Tempero SAZON® Verde

1 pitada de sal

2 colheres (sopa) de cheiro-verde picado

1 colher (sopa) de dleo
1 xicara (cha) farinha de milho amarela (70 g)
meia xicara (cha) de farinha de trigo (55 g)

Modo de preparo

1.

Dicas:

Faca o recheio: em uma panela de pressdo, coloque o frango, o Caldo SAZON® e a
agua, tampe e deixe cozinhar em fogo médio por 15 minutos, apds o inicio da fervura.
Desligue o fogo, espere a pressdo ceder e abra a panela. Escorra, reservando 2 xicaras
(chd) do caldo do cozimento (400 ml). Espere esfriar, desfie o frango em lascas e
reserve.

Prepare a massa: em uma panela média, coloque o caldo do cozimento do frango
reservado, a dgua restante e o 6leo, e leve ao fogo alto. Ao levantar fervura, abaixe o
fogo, junte a farinha de milho e a farinha de trigo de uma uUnica vez e cozinhe, mexendo
vigorosamente, por 2 minutos ou até soltar do fundo da panela. Retire do fogo e deixe
esfriar.

Enquanto isso, finalize o recheio: em outra panela média, coloque o éleo e leve ao
fogo alto para aquecer. Junte a cebola e o alho, e refogue por 3 minutos ou até dourar.
Acrescente o frango reservado, o Tempero SAZON® e o sal, e frite por 2 minutos ou
até aquecer. Retire do fogo, misture o cheiro-verde e reserve para amornar.

Monte os bolinhos: divida a massa em 14 porc¢des iguais e abra cada uma delas entre
a palma das maos. Distribua o recheio e feche no formato de croquete. Frite em
imersdo, aos poucos, em 6leo quente, por cerca de 8 minutos ou até dourarem.
Escorra em papel-toalha e sirva em seguida.
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1. Encapotado é o nome de um salgado brasileiro, tipico do interior de Sdo Paulo, feito
com farinha de milho e recheado de frango.

2. Caso prefira, prepare na air fryer. Para isso, pincele os bolinhos com dleo, disponha
aos poucos na cesta da air fryer e leve a 180 graus, preaquecida, por 20 minutos,
virando na metade do tempo, ou até dourar. Retire da air fryer e sirva em sequida.

EMPADINHAS JUNINAS
Tempo de preparo: 30 min (+ 15 minutos de geladeira + 30 minutos de forno)

Rendimento: 10 por¢des
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes
Massa
e 3 xicaras (cha) de farinha de trigo (330 g)
e 1 xicara (chd) de margarina sem sal (200 g)
e 2gemas
e 1saché de Tempero SAZON® Laranja
e 1 pitada de sal
e 1 colher (sopa) de agua gelada
Recheio
e 1 colher (sopa) de margarina sem sal
e 1 vidro pequeno de palmito picado escorrido (250 g)
e 5 colheres (sopa) de azeitonas verdes picadas
e 1 tomate médio picado
e 1saché de Caldo em P6 SAZON® Galinha
e meia xicara (chd) de polpa de tomate (100 g)

Modo de preparo

1. Faca a massa: em uma tigela média, coloque a farinha de trigo, a margarina, 1 gema,
Tempero SAZON®, o sal e a 4gua, e misture até obter uma massa lisa e homogénea.
Cubra e deixe descansar na geladeira por 15 minutos.

2. Enquanto isso, prepare o recheio: em uma panela média, coloque a margarina e leve
ao fogo alto para derreter. Junte o palmito, a azeitona, o tomate e Caldo em P6
SAZON®, e refogue por 4 minutos ou até que o tomate desmanche parcialmente.
Adicione a polpa de tomate e refogue por mais 2 minutos ou até aquecer.

3. Forre o fundo e as laterais de 20 forminhas préprias para empada (5 cm de diametro)
com parte da massa. Recheie e cubra com o restante da massa, retirando o excesso
das bordas.


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/empadinhas-juninas
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4.

5.

Pincele a superficie com a gema restante e leve ao forno médio (180 graus),
preaquecido, por 30 minutos ou até que a superficie fiqgue dourada.
Retire do forno e espere amornar. Desenforme e sirva em seguida.

PIPOCA COM BACON E QUEIJO DE COALHO

Tempo de preparo: 25 min (+ 10 minutos de air fryer)

Rendimento: 4 por¢des

Elaboragao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes

meia xicara (cha) de queijo de coalho cortado em cubos pequenos (70 g)
1 colher (sopa) farinha de trigo

3 colheres (sopa) de bacon em cubos pequenos (90 g)

meia xicara (cha) de milho para pipoca

1 saché de Tempero SAZON® para Pipoca sabor Churrasco

Modo de preparo

1.

3.

Em uma tigela pequena, coloque o queijo de coalho e a farinha de trigo, e misture até
que a farinha envolva o queijo completamente. Disponha na cesta da air fryer e leve
a 200 graus, preaquecida, por 10 minutos, virando na metade do tempo, ou até
dourar.

Enquanto isso, em uma panela grande, coloque o bacon e frite, em fogo alto, em sua
prépria gordura por 5 minutos ou até dourar. Retire o bacon da panela e escorra em
papel-toalha, deixando a gordura na panela. Reserve o bacon.

Volte a panela ao fogo baixo, junte o milho, tampe a panela e agite algumas vezes até
gue o milho comece a estourar. Deixe cozinhar até que todos os grdos de milho
estourem, agitando a panela ocasionalmente.

Retire do fogo, transfira para uma tigela grande e salpique o Tempero SAZON®. Junte
o bacon e o queijo, misture e sirva em seguida.

AMENDOIM TORRADO

Tempo de preparo: 10 min (+ 30 minutos de forno).

Rendimento: 8 porc¢ées

Elaboragao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes

500 g de amendoim cru descascado
meia colher (sopa) de éleo

1 colher (sopa) de 4gua

1 saché de Tempero SAZON® Vermelho
1 colher (chd) de sal


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/pipoca-com-bacon-e-queijo-de-coalho
https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/amendoim-torrado
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Modo de preparo

1.

Dicas:

Em uma assadeira grande, coloque o amendoim, o dleo, a 4gua, o Tempero SAZON®
e o sal e, com o auxilio de uma colher, misture até que o amendoim fique
completamente envolvido.

Leve ao forno médio (200 graus), preaquecido, por 30 minutos, mexendo na metade
do tempo. Retire do forno e sirva em seguida.

O amendoim é revestido por uma casca dura e resistente. A maioria dos amendoins jd
é vendida sem a casca, sendo encontradas apenas com a pele avermelhada.
Caso queira, sirva em cones de papel.

SANDUICHE DE PERNIL

Tempo de preparo: 50 min

Rendimento: 4 por¢des

Elaboragao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes

1 e meia colher (sopa) de éleo

300 g de pernil suino limpo cortado em cubos grandes
1 saché de Caldo em P6 SAZON® Carne (5,5 g)

2 xicaras (chd) de dgua (400 ml)

1 cebola pequena fatiada

1 tomate pequeno em tiras finas

meio pimentdo amarelo pequeno em tiras finas

meia colher (sopa) de suco de limao

1 colher (sopa) de cheiro-verde picado

8 minipaes tipo francés cortados ao meio

Modo de preparo

1.

Em uma panela de pressao, coloque 1 colher (sopa) do éleo e leve ao fogo alto para
aquecer. Junte a carne e frite por 7 minutos ou até dourar. Acrescente o Caldo
SAZON® e a 4gua, tampe a panela e cozinhe por 25 minutos, apds o inicio da fervura.
Desligue o fogo, espere a pressdo ceder e abra a panela. Retire a carne e desfie,
reservando 1 xicara (cha) do caldo do cozimento (200 ml).

Em uma panela média, coloque o éleo restante e leve ao fogo alto para aquecer. Junte
a cebola e refogue por 3 minutos ou até dourar. Acrescente o tomate e o pimentao, e
refogue por 1 minuto ou até ficarem “al dente”. Adicione a carne desfiada, o caldo do
cozimento reservado e o suco de limdo, e cozinhe, mexendo de vez em quando, por 5
minutos ou até o caldo reduzir pela metade. Retire do fogo e misture o cheiro-verde.


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/sanduiche-de-pernil-4

A
AJINOMOTO
3. Recheie os paes e sirva em seguida.
MILHO NO POTE

Tempo de preparo: 30 min
Rendimento: 4 porgdes

Elaboracao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes
Milho
® 4 espigas de milho médias (1 kg)
e 2 litros de agua
Manteiga temperada
e 2 colheres (sopa) de manteiga sem sal, em temperatura ambiente
e 1 saché de Tempero SAZON® Na Medida Cheiro-verde

Modo de preparo

1. Faca milho: em uma panela de pressdo, coloque o milho e a agua, tampe e leve ao
fogo alto para aquecer. Cozinhe, em fogo médio, por 20 minutos, apds levantar
fervura. Desligue o fogo e espere a pressao ceder.

2. Enquanto isso, prepare a manteiga temperada: em uma tigela pequena, coloque a
manteiga e o Tempero SAZON® Na Medida, e misture até ficar homogéneo.

3. Abra a panela, retire o milho cozido e, com o auxilio de um garfo, segurando a espiga
na vertical, debulhe os graos com uma faca. Transfira para uma tigela média, junte a
manteiga temperada e misture até derreter. Distribua em 4 potes pequenos e sirva
em seguida.

Dica: caso o milho esfrie, aqueca uma panela média em fogo baixo, derreta a manteiga
temperada e misture o milho até envolver os gréos completamente. Retire do fogo e sirva em
seguida.

CANAPE DE POLENTA COM RAGU DE LINGUICA
Tempo de preparo: 30 min (+ 30 minutos de congelador + 30 minutos de forno).

Rendimento: 8 porc¢ées
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes
Massa
e 4 xicaras (chd) de dgua (800 ml)
e 1 colher (sopa) de manteiga sem sal
e 2 sachés de Tempero SAZON® Na Medida 10 Vegetais
e 1 xicara (cha) de fuba mimoso (140 g)


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/milho-no-pote
https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/canape-de-polenta-com-ragu-de-linguica
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Ragu
e 1 colher (sopa) de éleo

3 gomos de linguica toscana fresca sem pele e bem esmigalhada (280 g)
meia cebola pequena picada

2 colheres (sopa) de polpa de tomate

meia colher (sopa) de Tempero SAZON® Meu Toque Caseiro

Modo de preparo

1.

Faca massa: em uma panela grande, coloque a dgua, a manteiga, o Tempero SAZON®
Na Medida e o fub3, e leve ao fogo alto para ferver. Abaixe o fogo e cozinhe por 7
minutos, mexendo sempre, ou até a massa desgrudar do fundo da panela. Retire do
fogo e transfira para uma assadeira retangular média (20 x 30 cm), previamente
forrada com filme-plastico, e espalhe a polenta, nivelando a superficie para que fique
com a mesma espessura. Cubra e leve ao congelador por 30 minutos ou até esfriar.
Com o auxilio do filme-plastico, desenforme a polenta, corte em 24 quadrados de 5
cm e disponha em uma assadeira grande untada. Leve ao forno médio (180 graus),
preaquecido, por 30 minutos ou até a superficie comecar a mudar de cor.

Enquanto isso, prepare o ragu: em uma panela média, coloque o éleo e leve ao fogo
alto para aquecer. Junte a linguica e frite por 5 minutos ou até dourar. Acrescente a
cebola e refogue por 2 minutos ou até ficar transparente. Adicione a polpa de tomate,
misture e retire do fogo.

Monte os canapés: retire a polenta do forno, distribua o ragu pela superficie e salpique
o Tempero SAZON® Meu Toque. Sirva em seguida.

Dica: caso prefira, prepare na air fryer. Para isso, disponha os canapés aos poucos na cesta da

air fryer e leve a 180 graus, preaquecida, por 10 minutos, virando na metade do tempo, ou
até a superficie comegar a mudar de cor. Retire da air fryer, distribua o ragu e salpique o

Tempero SAZON® Meu Toque. Sirva em seguida.

ESPETINHO DE LEGUMES COM QUEIO DE COALHO

Tempo de preparo: 40 min

Rendimento: 5 por¢des

Elaboragao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes

1 abobrinha média cortada em cubos grandes
20 unidades de tomate-cereja

1 saché de Tempero SAZON® Amarelo

1 pitada de sal

200 de queijo de coalho em cubos médios


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/espetinho-de-legumes-com-queijo-de-coalho
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2 colheres (sopa) de dleo

Modo de preparo

1.

Em uma tigela média, coloque a abobrinha, o tomate, Tempero SAZON® e o sal, e
misture.

Em 10 palitos de churrasco, monte os espetinhos intercalando a abobrinha, o tomate
e o queijo. Em uma frigideira grande, coloque metade do 6leo e leve ao fogo alto para
aquecer. Junte os espetinhos, aos poucos, e frite-os por 3 minutos de cada lado ou até
que a abobrinha fique “al dente”, repondo com o éleo restante quando necessario.
Retire do fogo e sirva em seguida.

Dica: caso prefira, prepare na air fryer. Para isso, pincele os espetinhos com o dleo, disponha,

aos poucos, na cesta da air fryer, untada e leve a 180 graus, preaquecida, por 10 minutos,

virando na metade do tempo, ou até dourar. Retire da air fryer e sirva em seguida.

ESCONDIDINHO DE ABOBORA COM CARNE-SECA

Tempo de preparo: 25 min (+ 15 minutos de forno)

Rendimento: 10 porgdes

Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes

Carne-seca
e 2 colheres (sopa) de manteiga de garrafa
e 1 cebola média fatiada
e 400 g de carne-seca demolhada cozida e dessalgada
® meio pimentdo amarelo pequeno cortado em cubos pequenos
e 1tomate pequeno em cubos pequenos
e 1 saché de Tempero SAZON® Toque de Alho

Puré de abobora

1 colher (sopa) de manteiga de garrafa

meia abodbora japonesa média cozida e espremida (1 kg)
meia colher (chd) de sal

meia xicara (chd) de leite (100 ml)

1 xicara (cha) de mucarela ralada (100 g)

Modo de preparo

1.

Faca a carne: em uma panela média, coloque a manteiga de garrafa e leve ao fogo alto
para aquecer. Junte a cebola e refogue por 3 minutos ou até dourar. Acrescente a
carne-seca, o piment3o, o tomate e o Tempero SAZON®, e refogue por 3 minutos ou
até que os legumes figuem “al dente”. Retire do fogo e reserve.


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/escondidinho-de-abobora-com-carne-seca
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Dicas:

Prepare o puré: em uma panela grande, coloque a manteiga de garrafa e leve ao fogo
alto para aquecer. Junte a abdbora, o sal e o leite, e cozinhe, mexendo sempre, por 10
minutos ou até obter um puré cremoso. Retire do fogo.

Em 10 formas individuais (8 cm) untadas, disponha metade do puré, o refogado de
carne reservado e cubra com o puré restante. Salpique a mucarela e leve ao forno
médio (200 graus), preaquecido, por 15 minutos ou até gratinar. Retire do forno e
sirva em seguida.

Para render 400 g de carne-seca cozida e desfiada, demolhe 700 g de carne-seca. Para
isso, em uma tigela grande, coloque a carne, cubra com dgua e deixe na geladeira por
12 horas, trocando a dgua a cada 3 horas. Para cozinhar, deixe cozinhar na panela de
pressdo por 30 minutos, apds o inicio da fervura. Desligue o fogo e espere a pressdo
ceder. Abra a panela, escorra e reserve para esfriar.

Se preferir, em vez de formas individuais, utilize um refratdrio retangular médio (20 x
30 cm), untado. Para isso, disponha metade do puré, o refogado de carne reservado e
cubra com o puré restante. Salpique a mucgarela e leve ao forno médio (200 graus),
preaquecido, por 25 minutos ou até gratinar. Retire do forno e sirva em seguida.

Se preferir, substitua a mugarela por queijo de coalho.

BAIAO-DE-DOIS

Tempo de preparo: 60 min
Rendimento: 6 por¢des

Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes

1 xicara (cha) de feijao de corda cru lavado e escorrido (160 g)
1,4 litro de agua

2 colheres (sopa) de dleo

1 cebola pequena picada (100 g)

1 xicara (chd) de arroz cru (170 g)

1 saché de Caldo em P6 SAZON® Costela

100 g de queijo minas meia-cura cortado em cubos

1 colher (sopa) de coentro picado (opcional)

Modo de preparo

1.

Em uma panela de pressao, coloque o feijao, cubra com 1 litro da dgua e leve ao fogo
alto para aquecer. Deixe cozinhar, em fogo médio, por 20 minutos apds o inicio da


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/baiao-de-dois-1-1
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Dicas:

2.

fervura. Espere a pressao ceder e escorra o feijdo, reservando 1 e meia xicara (cha) do
caldo de cozimento (300 ml).

Em uma panela grande, aqueca o éleo em fogo alto e refogue a cebola por 3 minutos
ou até que fique transparente.

Junte o arroz e misture até envolvé-lo bem. Acrescente os graos de feijdo, o caldo de
cozimento reservado, a dgua restante fervente e o Caldo em P4 SAZON®, e deixe
cozinhar, em fogo médio, com a panela semitampada, por 15 minutos ou até o arroz
estar macio.

Adicione metade do queijo e misture. Disponha o restante do queijo, cortado em
fatias, pela superficie da preparacdo, apague o fogo e deixe descansar, com a panela
tampada, por 3 minutos ou até que o queijo derreta.

Finalize com o coentro e sirva em seguida.

Caso ndo sobre 1 e meia xicara (chad) de liquido do cozimento do feijdo, complete com
dgua fervente. O importante é cozinhar o arroz com um total de 3 e meia xicaras (chd)
de liquido (700 ml).

Caso prefira, substitua o queijo minas meia-cura por queijo de coalho.

FRANGO COM QUIABO

Tempo de preparo: 50 min (+ 1 hora de geladeira)

Rendimento: 10 por¢des

Elaboragao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes

1 frango inteiro cortado em pedacos (1 kg)

2 sachés de Caldo SAZON® Galinha

1 colher (sopa) de dleo

1 cebola grande picada

2 dentes de alho espremidos

2 xicaras (chd) de agua (400 ml)

4 tomates médios sem pele e sem sementes picados
600 g de quiabo cortado em trés partes

meia colher (chd) de molho de pimenta

Modo de preparo

1.

Em uma tigela grande, coloque o frango, 1 saché de Caldo SAZON®. Deixe tomar gosto
na geladeira por 1 hora.


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/frango-com-quiabo-2
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2. Em uma panela grande, coloque o dleo e leve ao fogo alto para aquecer. Junte o
frango, aos poucos, e frite por cerca de 15 minutos ou até dourar. Acrescente a cebola
e o alho, e refogue por 5 minutos ou até ficar transparente.

3. Adicione a dgua, o tomate, o0 molho de pimenta e o Caldo SAZON® restante. Deixe
cozinhar em fogo médio, com a panela semitampada, por 15 minutos.
Junte o quiabo e cozinhe por mais 10 minutos ou até que o quiabo esteja macio.

5. Retire do fogo e sirva em seguida.

Dica: sirva acompanhado de angu.

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel

A Ajinomoto do Brasil desenvolve projetos e ag¢des alinhados aos 17 Objetivos de
Desenvolvimento Sustentdvel (ODS), definidos pela Organizag¢dao das Nagdes Unidas (ONU),
gue visam alcancar um mundo mais igualitario e sustentavel até 2030. Clique aqui para
conhecer mais sobre esses projetos.

A divulgacdo deste material colabora diretamente para os seguintes ODS:

SAUDE E
BEM-ESTAR

e

Sobre Tempero SAZON®

Fabricado pela Ajinomoto do Brasil, o Tempero SAZON® estd presente ha mais de 35 anos no
mercado e oferece diversas versdes que tornam o dia a dia de seus consumidores mais pratico
e saboroso. Extremamente versatil, a marca possui versdes ideais para cada tipo de prato,
deixando-os deliciosos e permitindo que o consumidor inove e adicione seu toque pessoal as
preparacdes. Os lancamentos mais recentes da marca sdo as linhas Meu Toque SAZON®,
disponivel nos sabores Caseiro, Ervas e Tomate e SAZON® Na Medida em trés versdes - 10
Vegetais, Cheiro-Verde e Tomate.

Sobre Caldo SAZON®

O Caldo SAZON® é um caldo em pé que, assim como os caldos em cubo, agrega sabor as
preparacdes, além de oferecer o beneficio exclusivo de 0% de gordura e facil dissolugdo,
podendo inclusive ser utilizado em receitas secas, como farofa. O produto estd disponivel em
sete deliciosos sabores e na linha Caldo SAZON® Lev, que possui 34% menos sédio e conta


https://www.ajinomoto.com.br/nosso-impacto/sustentabilidade/objetivos-de-desenvolvimento-sustentavel/
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com as versoes galinha e carne. Todas as embalagens trazem praticos sachés individuais que
facilitam a utilizagdo nas receitas (um saché equivale a um cubo).

Sobre a Ajinomoto do Brasil

Presente no pais desde 1956, a Ajinomoto do Brasil é referéncia em aminodcidos e
amplamente conhecida por seus produtos de varejo, como Tempero SAZON®, Refrescos
MID®, Sopas VONQO® e o proprio AJI-NO-MOTO®, além de atuar no segmento de food service
(alimentacao fora do lar). A empresa oferece produtos de alta qualidade tanto para o
consumidor como insumos para as industrias alimenticia, cosmética, esportiva, farmacéutica,
de nutricdo animal e agronegdcios. Tem como propédsito contribuir para o bem-estar da
sociedade, das pessoas e do planeta utilizando sua expertise em “AminoScience”, a ciéncia
dos aminoacidos, da producgao a aplicagdo, por meio de um sistema alimentar sustentavel.
Para isso, trabalha com produtos desenvolvidos a partir do Biociclo - processo circular de
producdo sustentavel -, com menor impacto no meio ambiente. Com quatro fabricas no
interior de S3o Paulo e sede na capital, emprega cerca de 3 mil pessoas e atende mercados
internos e externos. Globalmente, o Grupo Ajinomoto emprega mais de 34 mil pessoas, conta
com 117 fabricas e produtos vendidos em mais de 130 paises. Em 2024, teve um faturamento
global de USS 10,2 bilhdes e nacional de RS 3,6 bilhdes. Para mais informacdes, visite
www.ajinomoto.com.br.
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