


   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

NA FÁBRICA, SÃO TORRADAS, 
DESCASCADAS E MOÍDAS

A PRENSA SEPARA A 
MANTEIGA DE CACAU



    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.

CHOCOLATE
 AO LEITE

CHOCOLATE
BRANCO

CHOCOLATE 
AMARGO



    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!


