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    Que tal, AINDA, Uma linda montanha de bolo com cobertura de morango, uma 

cachoeira de chocolate e barquinhos de gelatina?  Faltou alguma coisa? 

     Todas essas gostosuras são feitas com açúcar e por isso vamos embarcar numa 

deliciosa viagem para descobrir de onde ele vem e como ele é feito.

    Quem já não sonhou em fazer uma viagem para o “mundo encantado dos doces”?  uM 

LUGAR ONDE HOUVESSE UM jardiM de pirulitos, sorvetes, cocadas e pé-de-moleque.  Podia 

ter também uma casa de caramelo, caminhoS de confetes, horta de brigadeiros e uma 

cerca de  chocolate branco...



    A cana-de-açúcar é uma planta que vem de Papua Nova Guiné. 

Sabe-se que ela era conhecida antes da era Cristã por povos da 

Indonésia, Filipinas, China e Índia.  Dizem que quando Alexandre, 

o grande, chegou à Índia em 325 AC, seus soldados ficaram 

assombrados com o sabor da planta que os Hindus costumavam 

mascar: o mel sem abelhas, como ficou conhecido o caldo de cana. 

    Levou centenas de anos até que o açúcar chegasse a Europa Ocidental.  os 

povos daquela época não tinham costume de comer coisas doces.  Por muito 

tempo foi uma raridade, sendo usado quase sempre como um medicamento, já 

que o xarope de cana era um excelente energético para cuidar dos doentes.



    O interesse pelo açúcar na Europa Medieval só ocorreu com a chegada de bebidas 

como o chocolate, o café e o chá.  Daí, seu consumo cresceu tanto que os povos do 

ocidente pagavam grandes somas de dinheiro pelo açúcar. 

    Apenas ricos e nobres tinham acesso ao açúcar.  Conta-se que na Inglaterra, 

em 1319, o quilo do açúcar custava o equivalente a R$200,00! 

    Por ser um produto tão valioso, a 

Coroa Portuguesa decidiu plantar a 

cana-de-açúcar na sua colônia de 

além-mar.  E foi assim que o açúcar 

chegou ao Brasil em 1532.



    A cana-de-açúcar foi a principal riqueza do nosso país nos 

primeiros trezentos anos de sua história.  Pena que isso tenha 

acontecido à custa dos negros africanos trazidos para o Brasil 

para trabalhar como escravos no engenho de cana.  

         

    No engenho, havia a 

moenda, onde se moia a 

cana até a extração do 

caldo.    No início, usou-se 

força humana ou animal 

para mover as moendas, depois, 

surgiram os moinhos d’água.  

Dali, o melado era 

colocado em fôrmas no 

formato de cones, que 

tinham um furo no fundo, 

e onde era deixado por 

muitos dias para purgar. 

Quando o açúcar se 

cristalizava, ele  era tirado 

da forma e posto

 para secar. 

    Nas fornalhas o caldo 

de cana era fervido e 

batido até ficar bem 

grosso. 



     Depois de colhida e lavada, a cana é enviada para a 

indústria onde passa por rolos de moagem para se extrair 

o caldo.  O bagaço que sobra é usado para a geração de 

energia que será empregada na própria usina de açúcar. 

    Com a revolução industrial, surgiu o 

motor a vapor e de lá para cá surgiram  

tantas melhorias tecnológicas que, 

hoje, a produção de acúcar passa por um 

verdadeiro processo industrial.

    mas, ainda assim, Tudo começa na 

lavoura...

    Quase todo o açúcar consumido 

no mundo vem da cana-de-açúcar, 

mas pode vir também do milho e da 

beterraba.  No Brasil, que é hoje o 

maior produtor e exportador de 
açúcar do mundo, o açúcar é feito 

da cana-de-açúcar.  Além do açúcar, a cana  produz 
ainda álcool, melado, cachaça, 

fertilizantes, ração para animais e 

muito mais.                         O Brasil é também líder             

                                na produção       
                                  e exportação mundial  

                                   de álcool.

A CANA É LAVADA

AQUI ELA PASSA PELOS MOEDORES

O CALDO  É  RECOLHIDO
O BAGAÇO VAI VIRAR ENERGIA



    Pronto.  você, agora, já 

tem o açúcar cristal.  

    Se quiser produzir açúcar 

refinado, é preciso AINDA 

dissolver o açúcar cristal 

em água e obter um caldo 

que passa por mais alguns 

processos até formar 

aquele açúcar fininho que 

você conhece.

    o caldo é  PRIMEIRAMENTE purificado e clarificado, 

formando um xarope claro.  Após a evaporação,  a massa 

de xarope de açúcar é cozida e cristalizada.  Daí, o xarope 

passa por cestos perfurados que permitem a separação do 

mel de cana dos cristais de açúcar.  Como ainda contém 

muita umidade,  a massa de cristais de açúcar

é enviada aO secador para a eliminação do 

restante da umidade. 

AQUECIMENTO

CENTRÍIFUGA

CLARIFICAÇÃO

EVAPORAÇÃO

SECADOR

CALDO DE CANA

ENVASE

AÇUCAR CRISTAL



    Terminamos a nossa viagem. Agora você sabe como é feito o açúcar, mas precisa saber 

também que essa delícia deve ser consumida com  moderação.  criança que come muito 

doce TeM excesso DE energia, como se tivesse sido ligada na tomada elétrica. cLARO QUE  

ESSA SOBRECARGA de energia não vai fazer bem para a saúde, vai? 

    Outra coisa importante.  Aposto que você já sabe que a gente precisa escovar

os dentEs DEPOIS DE comer doces.  Isso porque a fermentação do açúcar nos dentes 

facilita a formação de cáries.  A gente deve aproveitar tudo o que é bom,  mas precisa  se 

cuidar também.  Até a próxima!



MODO DE FAZER: 
Triturar o biscoito e o 
amendoim juntos usando 
uma máquina de moer ou um 
liquidificador.  Pode também 
por num pano e martelar 
até ficar uma farofa grossa. 
Depois é só misturar os 
outro ingredientes, untar um 
tabuleiro, espalhar amassando 
bem e levar à geladeira. 

Depois de falar sobre o principal ingrediente das deliciosas sobremesas, é hora de ir para a cozinha, não é 
mesmo? Separamos algumas receitinhas bem fáceis de fazer.  Mas lembre-se: peça sempre a ajuda de 
um adulto para ajudá-lo a preparar os ingredientes e ficar ao seu lado durante todo o tempo.  E não 
se esqueça de lavar bem as mãos, usar um avental, ler com atenção a receita e separar tudo o que for usar 
antes de começar.

QUEM QUER DOCE?

BOLACHINHAS DE CÔCO
 
INGREDIENTES:
300 gramas de farinha
12 colheres de sopa de açúcar
8 colheres de sopa de 
côco desidratado
120 gramas de margarina
1 ovo inteiro e mais 1 gema

MODO DE FAZER: 
Bater tudo no 

liquidificador e, se quiser, 
acrescente um pouquinho 

de aveia para ficar mais 
nutritivo. Invente novas 

receitas com as frutas que 
tiver em casa.

PÉ DE MOLEQUE DE GELADEIRA
 
INGREDIENTES:
1 lata de leite condensado
400g de amendoim torrado
    300g de biscoitos maizena
              2 colheres de chocolate 
              1 colher de açúcar

MODO DE FAZER: 
Misture tudo com um 
garfo. Numa fôrma, 
amasse a massa com as 
mãos e recorte no feitio 
que desejar. 
Peça a um adulto para 
colocar a fôrma no 
forno.

VITAMINA DELICIOSA

INGREDIENTES:
½ xícara de mamão

Metade de uma maça sem 
sementes

Uma banana
1 colher de açúcar

leite


