


   Se perguntar a uma criança qual é o Seu doce favorito, a 

reSpoSta, com quaSe certeza, Será chocolate.  eSSa delícia é 

feita de uma fruta chamada cacau,  típica de floreStaS quenteS 

e úmidaS.  Sua hiStória é muito antiga, tem quaSe 3.000 anoS.  oS 

primeiroS a conSumir o cacau foram oS olmecaS, depoiS oS 

aStecaS e maiaS, civilizaçõeS antigaS do méxico, na américa 

central.  eleS conSideravam o cacau um alimento doS deuSeS. 



    o cacau era tão importante que SuaS SementeS eram uSadaS como moedaS de troca 

para o comércio de diverSoS produtoS entre oS aStecaS.  eleS não Sabiam fazer o 

chocolate como a gente conhece.  eleS faziam uma bebida com aS SementeS do cacau, que 

eram poStaS para Secar ao Sol e depoiS, torradaS e moídaS.  

    a bebida era Servida fria e tinha um goSto muito 

amargo, por iSSo, levou muito tempo para alguém 

deScobrir como tranSformar o cacau na goStoSura 

que é o chocolate de hoje.



    oS eSpanhóiS levaram o cacau para a europa.  um dia, algum 

meStre-cuca maluco reSolveu experimentar a bebida de cacau 

quente com açúcar.

-  huuum! ficou bem goStoSo...      

    daí, ele deve ter olhado para uma vaquinha paStando no 

campo e penSou:

 - como Será que fica com leite... pegou a bebida quente com 

açúcar e colocou um pouco de leite.

-  huuuuuum!  com leite é maiS goStoSo ainda! 



    logo o chocolate ganhou o mundo. 

    muita gente queria deScobrir receitaS delicioSaS 

para Se fazer com o cacau.  maS ainda não exiStia o 

chocolate como a gente conhece hoje.

    maiS ou menoS, há duzentoS anoS atráS, oS holandeSeS 

deScobriram uma forma de prenSar a maSSa para Separar a 

manteiga de cacau e eSSa deScoberta abriu aS portaS para a 

produção do maravilhoSo chocolate que a gente adora! 



    daí foi fácil e, de lá para cá, o chocolate é feito aSSim:

o cacau é colhido na plantação.  SuaS SementeS extraídaS da caSca São colocadaS para 

fermentar e depoiS vão ao Sol para Secar.  quando SecaS, aS amêndoaS São levadaS para a 

fábrica onde Serão torradaS, deScaScadaS e moídaS. 

    em Seguida, a maSSa de cacau paSSa por uma prenSa que Separa a manteiga de cacau de 

um lado e a torta de cacau do outro.  a torta é então reSfriada e moída para fazer o pó 

de chocolate, ou quebrada em pedaçoS para Ser uSada na fabricação do chocolate em 

barraS.

cacau maduro

aS SementeS São retiradaS

colocadaS para fermentar
 e Secar ao Sol

embaladaS e enviadaS 
para a fábrica
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    grandeS miSturadoreS recebem oS pedaçoS de chocolate que é, então, miSturado com 

outroS ingredienteS. 

    para fazer chocolate tradicional, é colocado leite, açúcar e manteiga de cacau.  

    para fazer chocolate amargo,  Somente o açúcar e a manteiga de cacau São colocadoS. 

    o chocolate branco é feito apenaS com leite, manteiga de cacau e açúcar.

    oS antigoS povoS Sabiam que, quanto maiS Se mói e bate o cacau, maiS Suave e agradável 

ele fica.  então, para o chocolate ficar bem cremoSo, ele paSSa ainda por algunS 

proceSSoS que vão deixar a paSta perfeita para ir para oS moldeS.
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    agora vem a melhor parte. 

    anteS de colocar o chocolate em moldeS, ele pode receber pedacinhoS de caStanha, 

paSSaS, flocoS de arroz ou qualquer outro ingrediente.  depoiS, é Só eScolher o molde, 

que pode Ser fôrmaS para fazer tableteS, ou conchinhaS para fazer bombonS e ovoS de 

páScoa. 

 o chocolate pronto é 

embalado e enviado para 

SupermercadoS, doceriaS e 

padariaS.

até a próxima!



    pronto! agora que você já Sabe como é feito o chocolate pode, montar a Sua própria 

fábrica.  maS, Se não for montar uma fábrica, que tal fazer um delicioSo chocolate 

quente?  é Só Seguir a noSSa receitinha.  vai Ser um tremendo SuceSSo!


