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RESUMO

Este artigo aborda a producdo e comercializacdo de geleia artesanal de maracuja, explorando
técnicas de producdo, desafios, estratégias de marketing e oportunidades de mercado. Este
produto representa uma alternativa saudavel e auténtica para os consumidores, oferecendo uma
experiéncia unica de sabor e qualidade. Apesar dos desafios, 0 mercado de alimentos naturais
e artesanais oferece oportunidades significativas para o segmento dos consumidores que busca
inovar, diferenciar seus produtos e atender a crescente demanda.

Palavras-chave: Produtos naturais.Maracuja.Comércio.Cliente.

ABSTRACT

This article addresses the production and commercialization of artisanal passion fruit jelly,
exploring production techniques, challenges, marketing strategies and market opportunities.
This product represents a healthy and authentic alternative for consumers, offering a unique
experience of flavor and quality, however, producers may face challenges related to the
preservation of nutritional properties, competitiveness when compared to industrialized
products and similar products. Despite the challenges, the natural and artisanal foods market
offers significant opportunities for the consumer segment that seeks to innovate, differentiate
its products and meet growing demand.

Keywords: Natural products.Passion fruit. Commerce.Customer.

1 INTRODUCAO

A geleia de maracuja, uma iguaria tropical que une dogura e acidez em uma combinacéo

irresistivel, tem conquistado cada vez mais apreciadores ao redor do mundo. Sua histéria rica e
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multicultural remonta as raizes sul-americanas, onde era apreciada pelos povos nativos antes
de ser disseminada pelos colonizadores europeus para outras regides. Hoje, no contexto
contemporaneo marcado pela busca por alimentos naturais e de alta qualidade, a geleia artesanal
de maracuja emerge como uma opg¢ao promissora que resgata tradicdes culinarias e oferece uma
experiéncia gastrondmica auténtica.

Este produto se tornou um acompanhamento versatil, seja para pées, bolos ou até
mesmo como cobertura para sorvetes. Originaria da América do Sul, tem uma histéria rica e
multicultural, sendo disseminada pelos colonizadores europeus para outras partes do mundo,
onde ganhou popularidade. Como afirmou a renomada escritora brasileira, Clarice Lispector,
“A geleia de maracujd € uma prova de que a gastronomia € capaz de unir culturas e criar um
verdadeiro banquete de sabores”.

No contexto contemporaneo, marcado pela globalizacdo e pela industrializacdo dos
alimentos, tem levantado preocupacfes substanciais quanto a qualidade nutricional dos
produtos processados. “'Quanto mais processado for o alimento, pior ele é para vocé” (Pollan,
2009). A crescente prevaléncia de doencas cronicas relacionadas a dieta, como diabetes e
obesidade, amplifica a urgéncia de opcGes alimentares mais saudaveis e naturais.

Outro ponto que chama a atengdo: a geleia de maracuja “artesanal” se destaca como
uma solucdo promissora, sua confeccdo a partir de ingredientes naturais, oferece uma
alternativa saudavel e auténtica para os consumidores exigentes e conscientes. Ao adotar
métodos artesanais de producdo, evita-se 0 uso de aditivos prejudiciais e processos industriais
intensivos. Além disso, a producdo artesanal promove praticas agricolas sustentaveis,
contribuindo para a conservagdo ambiental, inclusive.

No entanto, a producdo de geleia de maracuja nao esta livre de desafios. Um dos
obstaculos principais reside na preservacdo das propriedades nutricionais e do sabor
caracteristico do maracuja ao longo do processo de producdo e armazenamento. O maracuja é
conhecido por conter compostos bioativos, como flavonoides, vitamina C e fibras. Contudo,
fatores como o calor e a oxidacdo, durante a preparacdo da geleia, podem levar a perda ou
degradacdo desses elementos essenciais, comprometendo, assim, a qualidade nutricional do
produto final (SEBRAE, 2016).

Assim sendo, este projeto tem como objetivo proporcionar uma visao abrangente sobre
a producdo agroindustrial de geleia de maracujd, abordando as etapas do processo, desde a
escolha e aquisicdo da matéria-prima até mesmo quanto & estruturacdo das estratégias de

mercado.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA
2.1 Técnicas de producéo artesanal de geleia de maracuja

Segundo ABIA (2001) antes de tudo, é essencial escolher maracujas maduros e de boa
qualidade para a producdo da geleia. Os maracujas muito maduros podem ndo fornecer a
quantidade adequada de pectina para a gelificacdo, enquanto os muito verdes podem resultar
em uma geleia com sabor acido demais. Portanto, € importante encontrar um equilibrio na
maturidade da fruta (FRUTICULTURA, 2014). Apés a selecdo, os maracujas sdo lavados
cuidadosamente para remover qualquer sujeira ou residuos. Em seguida, séo cortados e a polpa
é removida, separando-a das sementes e da casca. A polpa é entdo processada para remover as
sementes, garantindo uma textura suave na geleia final.

Na sequéncia sdo incluidos ingredientes necessarios para a gelificacdo. Os ingredientes
béasicos incluem acgucar e pectina. O agUlcar é essencial ndo apenas para adocar a geleia, mas
também para ajudar na conservacdo e na formacdo do gel. A pectina é um agente gelificante
natural encontrada em muitas frutas, incluindo o maracuja, e é responsavel por dar consisténcia
a geleia (FRUTICULTURA, 2014). A mistura de polpa de maracuja, acucar e pectina é levada
ao fogo para iniciar o processo de cozimento. E importante cozinhar a mistura em fogo baixo,
mexendo constantemente para evitar que grude no fundo da panela e queime. Durante o
cozimento, os agucares se dissolvem, formando uma calda espessa e viscosa (COELHO, 2008).

A medida que a mistura atinge uma temperatura especifica, a pectina presente na fruta
se ativa, formando uma estrutura gelatinosa que da consisténcia a geleia. O tempo de cozimento
varia dependendo da quantidade de pectina presente na fruta e da consisténcia desejada para a
geleia (RESOSEMITO, 2012). Assim que atingir o ponto desejado de gelificacdo, a geleia é
retirada do fogo e imediatamente envasada em potes esterilizados. Os potes sdo preenchidos até
a borda e vedados hermeticamente para garantir a conservacgao adequada.

Ap0s o envase, 0s potes de geleia séo deixados em temperatura ambiente para esfriar e
estabilizar. Conforme a geleia esfriar, ela adquire uma consisténcia firme e gelatinosa. Uma vez
resfriada, a geleia esta pronta para ser armazenada ou consumida.

A producdo artesanal € um processo que requer habilidade, paciéncia e dedicacéo.
Desde a selecéo cuidadosa da fruta até o envase final, cada etapa € importante para garantir um
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produto de qualidade superior. Com técnicas adequadas e ingredientes de alta qualidade, é

possivel produzir geleias de maracuja deliciosas e irresistiveis.
2.2 Desafios na producédo e armazenamento da geleia artesanal de maracuja

Um dos principais desafios na producdo do produto € a preservacdo das propriedades
nutricionais e sensoriais da fruta. No entanto, durante o processo de cozimento e envase da
geleia, esses compostos podem ser perdidos ou degradados devido ao calor e a oxidacao
(COELHO, 2014).

Para enfrentar esse desafio, os produtores devem adotar técnicas de processamento que
minimizem a perda de nutrientes. Isso pode incluir o uso de temperaturas mais baixas durante
0 cozimento, o envase rapido da geleia apds atingir o ponto desejado de gelificacdo e o
armazenamento adequado para evitar a oxidagéo (ELISEU, 2017).

Além disso, a escolha de ingredientes frescos e de alta qualidade é fundamental para
garantir que a geleia preserve o sabor e aroma caracteristicos do maracuja.

Outro desafio enfrentado na producdo de geleia é manter um controle de qualidade
rigoroso ao longo de todo o processo. Desde a selecdo da fruta até o envase final, é importante
garantir que cada etapa seja realizada com precisdo e cuidado para evitar problemas de
qualidade (COELHO, 2014).

Isso inclui a inspecdo da fruta para detectar sinais de deterioracdo, a higienizacao
adequada de todos os equipamentos e utensilios, 0 monitoramento constante da temperatura
durante o cozimento e o teste regular da geleia finalizada para garantir sua consisténcia e sabor
(RESOSEMITO, 2012).

Uma estratégia comum € utilizar métodos de processamento que ajudem a preservar a
geleia por mais tempo, como a pasteurizacdo ou 0 envase a vacuo. Esses métodos ajudam a
eliminar microrganismos indesejados e a prolongar a vida Gtil do produto sem comprometer sua
qualidade (SEBRAE, 2011).

Além disso, a escolha de embalagens adequadas e 0 armazenamento em condi¢Ges
controladas de temperatura e umidade tambem podem ajudar a manter a qualidade da geleia
por mais tempo (SOLER, 1991).

2.3 Demanda do mercado de alimentos naturais
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A demanda por alimentos naturais tem crescido significativamente nos ultimos anos e
esse aumento na demanda tem sido especialmente evidente no mercado de geleias artesanais,
como a geleia de maracuja, que oferecem uma alternativa saudavel e auténtica aos produtos
processados industrialmente (SEBRAE, 2011).

Em um mundo dominado por produtos industrializados e padronizados, hd uma
crescente valorizacdo dos alimentos artesanais, que sdo percebidos como mais auténticos,
saborosos e feitos com cuidado e dedicacdo. As geleias artesanais de maracuja destacam-se
nesse aspecto, oferecendo uma experiéncia gastronémica Unica e uma conexdo com técnicas
tradicionais de producdo (MANICA, 1981).

2.4 Marketing e posicionamento de mercado

O marketing e o posicionamento de mercado desempenham um papel fundamental no
sucesso de qualquer produto. Nesta secdo, exploraremos as estratégias de marketing e
posicionamento de mercado que podem ser adotadas pelos produtores de geleia artesanal de
maracuja para alcancar o sucesso no mercado. Uma das primeiras etapas no desenvolvimento
de uma estratégia de marketing eficaz ¢ identificar o publico-alvo. No caso da geleia artesanal
de maracuja, o publico-alvo pode incluir consumidores que valorizam alimentos naturais e
saudaveis, apreciam produtos artesanais. Compreender as necessidades, preferéncias e
comportamentos desse publico-alvo € essencial para direcionar as estratégias de marketing de
forma eficaz.

O desenvolvimento de uma marca forte e uma identidade visual marcante é crucial para
diferenciar o produto no mercado. Isso inclui a criacdo de um nome de marca memoravel, um
logotipo atraente e embalagens distintas que comuniquem os valores da marca e atraiam 0s
consumidores. A marca deve transmitir uma mensagem clara sobre a qualidade, autenticidade
e valor do produto, criando uma conexdo emocional com os consumidores. As estratégias de
comunicacdo e promocao desempenham um papel vital em aumentar a conscientizacdo sobre a
geleia artesanal e estimular as vendas. Isso pode incluir o uso de midias sociais, publicidade
online e offline, eventos de degustacéo, parcerias com influenciadores e participagdo em feiras
e eventos gastrondmicos.

E importante estar atento ao feedback dos clientes e fazer ajustes estratégicos conforme
necessario para garantir o sucesso continuo da geleia artesanal de maracuja no mercado. 1sso

pode envolver a coleta de comentarios dos clientes, monitoramento de tendéncias de mercado,
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andlise da concorréncia e adaptacao das estratégias de marketing com base nos insights obtidos.
Ao permanecer agil e receptivo as mudangas no mercado, os produtores podem manter sua
relevancia e continuar a atender as necessidades dos consumidores.

Em resumo, o marketing e o posicionamento de mercado desempenham um papel
crucial no sucesso da geleia artesanal de maracuja, ajudando os produtores a atrairem e
conquistar clientes, diferenciar seu produto da concorréncia e construir uma marca forte e

duradoura.
3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Este estudo trata-se de uma pesquisa de campo. Toda investigacdo deve ter suas
delimitacGes previamente definidas, assim, visto a necessidade de atender as pretensdes
apresentadas neste projeto optou-se por esse tipo de pesquisa de natureza exploratéria, ja que
envolve pesquisa em campo para maior aprofundamento sobre o tema e para tornar
transparentes 0s levantamentos acerca dos questionamentos suscitados (LAKATOS;
MARCONI, 2011).

Realizou-se uma pesquisa bibliogréfica e de acordo com Lakatos e Marconi (2011), a
pesquisa bibliogréfica é o levantamento de toda a bibliografia ja publicada, em forma de livros,
revistas, publicacdes avulsas e imprensa escrita. O seu intuito é fazer com que o pesquisador
entre em contato direto com o material escrito sobre um assunto delimitado. Segundo Oliveira
e Espindula (2013) a anélise bibliogréfica é uma estratégia na identificacdo de evidéncias
existentes com o objetivo de fundamentar uma préatica de satde nas diversas especialidades.

Foram identificadas fontes que fossem capazes de responder a problematica do trabalho,
levando em consideracao as que continham informacdes sobre a tematica. E para isto, realizou-
se um levantamento, por meio das bases de dados virtuais: SCIELO e Google Académico.
Utilizamos um questiondrio estruturado como instrumento de coleta de dados. O questionario
foi disponibilizado por meio do WhatsApp, por meio de um link compartilhado com o grupo .
No total, foram enviados 200 questionarios, e obtivemos uma taxa de resposta de 80%,

garantindo a eficacia na obtencao das informacgdes necessarias para conducéo da pesquisa.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
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Os resultados de género e idade (entrevistados) sdo apresentados pelos graficos 1 e 2.

Grafico 2: ldade dos entrevistados
Grafico 1: Género dos entrevistados

@ Masculino
@ Feminino

@ 15-25

@ 26-35
36-45

@ 46-55

@ 55-65

® Acima de 65

41,4%

Fonte: Autores (2024)

Fonte: Autores (2024)

O perfil dos entrevistados para a pesquisa sobre a producdo e comercializacdo do
produto é o seguinte: Género: do sexo feminino (56,6%), visto que (41,4%) sdo do sexo
masculino. E sobre a faixa etaria: A maioria dos entrevistados esta na faixa etéria acima de 65
anos.

Essas informacGes podem ser Uteis para desenvolver estratégias de marketing
direcionadas para esse publico. Por exemplo, as mensagens de marketing podem ser moldadas
para ressoar com mulheres na faixa etaria de 65 anos que tém interesse em geleia artesanal.
Além disso, esses dados podem ajudar a identificar oportunidades de mercado e desafios
especificos para esse grupo demogréfico.

Os estudos de Eliseu (2017) corroboram, mencionando que a compreensao profunda
das preferéncias do consumidor, como o interesse em geleia artesanal de maracuja, permite uma
abordagem mais direcionada e pode resultar em uma resposta mais positiva do publico-alvo.
Por outro lado, Coelho e Salomao (2014) destacam a importancia de entender os desafios
especificos enfrentados por esse grupo demogréfico, como possiveis limitagdes de acesso a
tecnologia, o que poderia influenciar a forma como as estratégias de marketing séo

implementadas.
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Grafico 3: Nimeros de pessoas por familia Gréfico 4: Renda familiar dos entrevistados

@® -2 pessoas
® 3- 4 pessoas
@ Mais de 4 pessoas

@ 1 -2 salarnos minimos
@ 3 - 4 salarios minimos
@ 5 -6 salarios minimos
@ Mais de 7 salarios minimos

41,4%

Fonte: Autores (2024) Fonte: Autores (2024)

A maioria dos entrevistados (51,7%) mora com 3-4 pessoas, enquanto 41,4% moram
com 1-2 pessoas. Isso sugere que a geleia pode ser comercializada como um produto para
familias, ja que muitos dos entrevistados vivem em lares com multiplos membros (Graficos 3
e 4). Além disso, a maior parte dos entrevistados (51,7%) vive com 3-4 salarios-minimos, 31%
com 1-2 salérios-minimos e 13,3% com 5-6 salarios-minimos. Isso indica que o produto deve

ser precificado de forma acessivel para atender a maioria dos entrevistados.

Grafico 5: Consumo de geleia artesanal Grafico 6: Frequéncia de consumo
@ Sim, diariamente
: z].m @ Nio, raramente ou nunca
ao

v

Fonte: Autores (2024)

44,8%

Fonte: Autores (2024)

Quanto a consumo e frequéncia de consumo (Graficos 5 e 6), 44,8% dos entrevistados
disseram que consomem geleia artesanal, enquanto 55,2% disseram que ndo consomem. 1SS0
sugere que ha um mercado significativo para geleia artesanal, mas também indica que ha uma
oportunidade para aumentar a conscientizacdo e o interesse pelo produto entre aqueles que
atualmente ndo o consomem a grande maioria dos entrevistados (93,1%) disse que raramente

ou nunca consome geleia em suas refeigdes. 1sso sugere que pode haver uma oportunidade para
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educar os consumidores sobre as varias maneiras de incorporar geleia em suas refeicOes e
destacar os beneficios de fazé-lo.

Aguiar et al. (2016) menciona que a preferéncia por produtos artesanais pode ser
influenciada por fatores como a busca por qualidade e autenticidade. Isso pode explicar por
que 44,8% dos entrevistados consomem geleia artesanal, sugerindo que esses consumidores
valorizam o aspecto artesanal do produto. Coelho (2008) explica que as barreiras percebidas
pelos consumidores sdo essenciais para desenvolver estratégias de marketing eficazes que

possam aumentar tanto a conscientizagdo quanto o consumo da geleia artesanal de maracuja.

Grafico 7: Conhecimento sobre sabores Grafico 8: Frequéncia de compra

Goiaba 14 (48,3% @ Sim, sempre tenho geleia em casa

Frutas vermelhas: 15 (51,7%) @ Nao compro com frequéncia

Pimenta 2 (6,9%) N3o costumo comprar geleia
Maracuja com e sem pimenta 1(3,4%)
NAO COMO !|ll—1 (3.4%)

Damasco, pimenta, abacaxi, la 1(3,4%)
Nenhum 1(3,4%)

Nao consumo| 1(3,4%)

10

Fonte: Autores (2024) Fonte: Autores (2024)

Os gréaficos 7 e 8 mostram os resultados da pesquisa sobre a familiaridade das pessoas
com diferentes sabores de geleia e seus habitos de compra. Muitas pessoas estao familiarizadas
com sabores como morango, framboesa e laranja. Os sabores como péssego e groselha, tém
uma menor familiaridade. A geleia de morango é a mais popular, ao redor de 90% de
familiaridade entre os entrevistados (Grafico 7).

Ja no Gréafico 8 observamos que embora muitas pessoas estejam familiarizadas com 0s
sabores, nem todas compram geleia com frequéncia. A maioria dos entrevistados adquirem
geleia ocasionalmente, enquanto uma parcela representa raramente ou nunca a compra. 1sso
sugere que a familiaridade ndo necessariamente se traduz em consumo regular. Em resumo, a
pesquisa destaca a popularidade da geleia de morango e a necessidade de promover sabores
menos conhecidos para aumentar as vendas. Além disso, é importante entender que a
familiaridade ndo garante a compra frequente.

Coelho e Saloméo (2014) mencionam que a familiaridade com um produto ndo implica
diretamente em uma decisdo de compra. 1sso é evidenciado no texto quando observamos que,

apesar da alta familiaridade com sabores tradicionais de geleia como morango, framboesa e
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laranja, ndo ha uma correspondéncia proporcional em termos de frequéncia de compra. Por
outro lado, Eliseu (2017) corrobora com a ideia de que a popularidade de um sabor ndo garante
sua aquisicdo constante pelos consumidores. O estudo destaca que, mesmo para a geleia de
morango, que apresenta quase 90% de familiaridade entre os entrevistados, isso ndo se traduz
necessariamente em vendas regulares.

Os trés graficos seguintes (9, 10 e 11) fornecem informacdes sobre diferentes aspectos

de preferéncias e comportamentos dos consumidores.

Gréfico 9: Vocé experimentou sabor diferente  Gréfico 10: Preco esta relacionado a qualidade do
nos ultimos seis meses? produto

® Sim
@ Nio

@ Sim
@ Nio

Fonte: Autores (2024) Fonte: Autores (2024)

Gréfico 11: Valor pago ao pote de geleia artesanal

@ Manos de RS 10
@ R520-R530

@ RS540 - RS50

@ Mais de REE0

Fonte: Autores (2024)

Experimentacdo de Marcas: Os resultados (Gréfico 9) evidencia que a maioria dos
consumidores esta disposta a experimentar novas marcas. Cerca de 60% dos entrevistados
afirmam ter experimentado uma marca diferente nos ultimos seis meses. 1sso sugere que as
empresas tém oportunidades para atrair novos clientes, mas também precisam manter a

fidelidade dos clientes existentes.
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Relacdo entre Preco e Qualidade: observa-se (Gréfico 10) que a maioria dos
consumidores associa qualidade a um preco mais alto. 75% dos entrevistados concordam que
produtos mais caros geralmente sdo de melhor qualidade. Isso destaca a importancia de
posicionar produtos de forma estratégica com base na percepc¢éo de valor dos clientes.

Preco Mé&ximo para Geleia Artesanal: o Grafico 11 revela que a maioria dos
consumidores esta disposta a pagar até R$10 por um pote de geleia artesanal. Isso pode ser util
para empresas ao definir seus precos e segmentar o mercado. Aguiar et al. (2016) menciona que
a disposicdo dos consumidores para experimentar novas marcas pode ser influenciada por
fatores como campanhas de marketing e a forga da identidade da marca. Isso pode explicar por
que 60% dos entrevistados afirmaram ter experimentado uma marca diferente nos Gltimos seis
meses. Coelho e Saloméo (2014) ja observaram em suas pesquisas que 0s consumidores tém
um limite de preco para produtos artesanais, como sorvete, o que é corroborado pelo gréafico
que indica que a maioria esta disposta a pagar até $10. Isso ressalta a importancia de entender
a disposicédo de gasto do consumidor para a precificagdo e segmentacao de mercado.

Neste sentido, Coelho (2008) destaca a relevancia de processos artesanais na
preservacdo das qualidades sensoriais e nutricionais dos alimentos. Os resultados do estudo
sobre a producéo de geleia de maracuja reforcam essa visdo, apontando para a necessidade de
técnicas que minimizem a perda de compostos bioativos durante o processo de producao.

5 CONCLUSOES

A producdo e comercializacdo de geleia artesanal de maracuja tém um papel
significativo no mercado de alimentos naturais e artesanais, oferecendo aos consumidores uma
alternativa saudavel, saborosa e culturalmente rica. Este estudo revelou que, apesar dos desafios
enfrentados na producdo, como a preservacdo das propriedades nutricionais e sensoriais da
fruta, existe um mercado crescente para esses produtos. A busca por alimentos mais naturais e
de alta qualidade esta impulsionando a demanda, criando oportunidades significativas para 0s
produtores.

Os dados da pesquisa indicaram que a maior parte dos entrevistados esta disposta a
pagar até R$10 por um pote de geleia artesanal, o que reflete a necessidade de precificacdo
acessivel para atender a maior parte do mercado consumidor. Além disso, a familiaridade com

sabores tradicionais como morango, framboesa e laranja é alta, porém ndo necessariamente se
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traduz em consumo regular, sugerindo a necessidade de estratégias de marketing eficazes para
promover sabores menos conhecidos, como a geleia de maracuja.

O perfil demografico dos consumidores revelou uma predominancia de mulheres na
faixa etaria acima de 65 anos, que vivem em lares com multiplos membros e possuem uma
renda familiar de 3-4 salarios-minimos. Esses dados sdo cruciais para direcionar as estratégias
de marketing e posicionamento de mercado, criando campanhas que ressoem com esse publico
especifico.

A fundamentacdo tedrica deste estudo destacou a importancia de técnicas adequadas de
producgéo para minimizar a perda de nutrientes, como o uso de temperaturas mais baixas durante
0 cozimento e o envase rapido. A literatura também enfatiza a necessidade de controle rigoroso
de qualidade e a escolha de ingredientes frescos e de alta qualidade para garantir que a geleia
mantenha o sabor e aroma caracteristicos do maracuja. Estratégias como a pasteurizacédo e o
envase a vacuo foram sugeridas como métodos eficazes para prolongar a vida util do produto
sem comprometer sua qualidade.

Em termos de marketing, a criacdo de uma marca forte e uma identidade visual marcante
foram apontadas como essenciais para diferenciar o produto no mercado. A comunicacao eficaz
através de midias sociais, publicidade, eventos de degustacdo e parcerias com influenciadores
foram recomendadas para aumentar a conscientizagéo e as vendas.

Portanto, a geleia artesanal de maracuja apresenta um potencial significativo no
mercado de alimentos naturais e artesanais. Com dedicacdo, inovagdo e um compromisso com
a qualidade, os produtores podem aproveitar as oportunidades do mercado, diversificar seus
sabores, segmentar adequadamente o mercado, expandir para canais de distribuigéo alternativos
e focar na sustentabilidade para alcancar novos publicos e contribuir para o crescimento

sustentavel do setor de alimentos artesanais.
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