
 

 

 

PREPARO DE BOMBONS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 

Decoração e Armazenamento dos Bombons 

 

 
Técnicas de Decoração 

 

 

Usando Chocolate Colorido e Transfer Sheets 

Chocolate Colorido 

Chocolate colorido pode ser usado para criar bombons visualmente atraentes e 

diferenciados. Existem duas maneiras principais de colorir chocolate: 

1. Chocolate Branco e Corantes Lipossolúveis: Para colorir chocolate branco, 

use corantes à base de óleo, pois corantes à base de água podem causar a 

coagulação do chocolate. Derreta o chocolate branco e adicione algumas gotas 

de corante até obter a cor desejada. Misture bem para garantir uma cor uniforme. 

2. Chocolate Colorido Pronto para Uso: Existem chocolates já coloridos 

disponíveis no mercado, que simplificam o processo de decoração. Esses 

chocolates vêm em várias cores e são fáceis de usar. 

Transfer Sheets 

Transfer sheets são folhas de acetato decoradas com manteiga de cacau colorida que 

transferem desenhos para a superfície do chocolate, criando padrões e texturas 

elegantes. 

1. Preparação: Corte a transfer sheet no tamanho necessário para cobrir a 

superfície dos bombons. 



 

 

2. Aplicação: Coloque a folha decorada com a face de manteiga de cacau voltada 

para o chocolate temperado. Pressione levemente para garantir que o desenho 

adere ao chocolate. 

3. Resfriamento e Remoção: Deixe o chocolate endurecer completamente antes 

de remover a folha de acetato. O desenho será transferido para o chocolate, 

criando uma decoração sofisticada. 

Técnicas de Pintura e Polvilhamento 

Pintura 

A pintura em chocolates pode ser feita com manteiga de cacau colorida ou pós 

comestíveis misturados com álcool de cereais. 

1. Manteiga de Cacau Colorida: Derreta manteiga de cacau e adicione corantes 

lipossolúveis. Use um pincel fino para aplicar a manteiga de cacau colorida nas 

formas antes de preencher com chocolate temperado. Isso cria um efeito pintado 

diretamente na superfície do bombom. 

2. Pó Comestível: Misture pó comestível com um pouco de álcool de cereais para 

criar uma tinta comestível. Use pincéis finos para pintar detalhes sobre os 

bombons já prontos. 

Polvilhamento 

Polvilhar pós comestíveis sobre bombons pode adicionar um brilho sutil ou uma cor 

vibrante à superfície. 

1. Pós de Brilho e Glitter: Use um pincel macio para polvilhar pó de brilho ou 

glitter comestível sobre os bombons. Isso pode ser feito enquanto o chocolate 

ainda está ligeiramente pegajoso para garantir que o pó adira bem. 



 

 

2. Cacau em Pó e Açúcar de Confeiteiro: Para um efeito mais rústico, polvilhe 

cacau em pó ou açúcar de confeiteiro sobre os bombons. Use um coador fino 

para garantir uma aplicação uniforme. 

Aplicação de Detalhes e Acabamentos 

Detalhes com Chocolate 

Aplicar detalhes finos de chocolate sobre os bombons pode adicionar textura e interesse 

visual. 

1. Decoração com Saco de Confeitar: Use um saco de confeitar com um bico fino 

para aplicar linhas, arabescos ou pontos de chocolate sobre os bombons. Isso 

pode ser feito com chocolate temperado de cor contrastante para maior destaque. 

2. Pingos e Linhas: Para um efeito mais descontraído, use uma colher para pingar 

ou traçar linhas de chocolate sobre os bombons, criando padrões abstratos. 

Aplicação de Ingredientes Extras 

Adicione ingredientes extras para textura e sabor. 

1. Nozes e Castanhas: Polvilhe nozes picadas, amêndoas laminadas ou avelãs 

trituradas sobre os bombons antes que o chocolate endureça completamente. 

2. Frutas Secas: Pedaços de frutas secas como cranberry, damasco ou uva-passa 

podem ser colocados sobre os bombons para adicionar cor e um toque de doçura. 

3. Flores Comestíveis: Use flores comestíveis secas, como pétalas de rosa ou 

lavanda, para uma decoração delicada e aromática. 

Acabamentos com Pó de Ouro ou Prata 

Adicionar um toque de pó de ouro ou prata pode elevar a aparência dos bombons a um 

nível de luxo. 



 

 

1. Pó de Ouro/Prata: Use um pincel macio para aplicar uma leve camada de pó 

de ouro ou prata sobre os bombons. Isso pode ser feito após o chocolate 

endurecer completamente. 

2. Folia de Ouro/Prata: Para um acabamento ainda mais impressionante, aplique 

folhas finas de ouro ou prata com uma pinça sobre os bombons. 

Essas técnicas de decoração permitem que você crie bombons visualmente 

impressionantes e únicos. Com prática e criatividade, você pode transformar simples 

bombons em verdadeiras obras de arte que encantam tanto pelo sabor quanto pela 

aparência. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Embalagem e Apresentação dos Bombons 

 

Tipos de Embalagens 

Caixas 

As caixas são uma escolha clássica e elegante para embalar bombons. Elas vêm em 

várias formas, tamanhos e materiais, permitindo uma personalização significativa. 

1. Caixas de Papelão: Disponíveis em diversas cores e estampas, são uma opção 

versátil e econômica. Podem ser revestidas com papel manteiga ou tecido para 

um toque extra de sofisticação. 

2. Caixas de Madeira: Oferecem um toque rústico e refinado, ideais para presentes 

especiais. Podem ser reutilizadas pelo cliente, aumentando o valor percebido. 

3. Caixas Transparentes: Feitas de acrílico ou plástico, permitem que os bombons 

fiquem visíveis, realçando sua beleza e atraindo os olhos dos consumidores. 

Sacos 

Os sacos são uma opção prática e charmosa para embalar bombons, especialmente para 

pequenas quantidades ou amostras. 

1. Sacos de Celofane: Transparente e brilhante, o celofane é uma escolha popular 

para embalar bombons, permitindo que os doces sejam visíveis. Pode ser 

fechado com fitas decorativas ou etiquetas personalizadas. 

2. Sacos de Tecido: Feitos de organza, juta ou algodão, adicionam um toque de 

elegância e podem ser reutilizados pelo cliente, promovendo sustentabilidade. 

 

 



 

 

Papéis Decorativos 

Papéis decorativos são ideais para embrulhar individualmente cada bombom, 

adicionando um toque pessoal e caprichoso. 

1. Papéis Metalizados: Disponíveis em várias cores, são brilhantes e atraentes, 

conferindo um ar de luxo aos bombons. 

2. Papéis de Seda: Leves e delicados, proporcionam uma apresentação suave e 

sofisticada. Podem ser usados para envolver os bombons antes de colocá-los em 

caixas ou sacos. 

Importância da Apresentação Visual 

A apresentação visual dos bombons é tão importante quanto o sabor. Uma embalagem 

bem feita pode atrair clientes, refletir a qualidade do produto e agregar valor. Uma 

apresentação atraente cria uma experiência memorável para o cliente, tornando a 

compra ou o presente ainda mais especial. Além disso, uma embalagem bonita e bem 

cuidada demonstra atenção aos detalhes e cuidado com o produto, reforçando a 

percepção de qualidade e profissionalismo. 

Dicas para Personalizar Embalagens 

1. Etiquetas Personalizadas: Crie etiquetas com o nome da sua marca, logotipo e 

uma breve descrição do produto. Isso não só promove sua marca, mas também 

fornece informações úteis para o cliente. 

2. Fitas e Laços: Utilize fitas de cetim, organza ou ráfia para fechar sacos ou 

decorar caixas. Laços bem feitos adicionam um toque de elegância e cuidado. 

3. Papéis e Adesivos Decorativos: Use papéis estampados, adesivos temáticos e 

selos de cera para adicionar personalidade às embalagens. Esses detalhes podem 

ser ajustados conforme a ocasião, como Natal, Páscoa ou Dia dos Namorados. 



 

 

4. Inserções Informativas: Adicione cartões com informações sobre os bombons, 

ingredientes usados, sugestões de consumo ou uma mensagem pessoal. Isso cria 

uma conexão mais próxima com o cliente e valoriza o produto. 

5. Temas Sazonais: Ajuste a decoração das embalagens para refletir temas 

sazonais ou festivos. Isso mantém a oferta de produtos atual e relevante para 

diferentes épocas do ano. 

6. Sustentabilidade: Considere o uso de materiais ecológicos e recicláveis para 

suas embalagens. Embalagens sustentáveis são cada vez mais valorizadas pelos 

consumidores conscientes e podem ser um diferencial positivo para sua marca. 

7. Adornos Naturais: Adicione pequenos ramos de ervas, flores secas ou 

elementos naturais para um toque rústico e autêntico. Isso não só embeleza a 

embalagem, mas também pode agregar um leve aroma natural. 

8. Design Coerente: Mantenha um design coerente e alinhado com a identidade 

visual da sua marca. Isso ajuda a fortalecer o reconhecimento da marca e cria 

uma experiência unificada para o cliente. 

A embalagem e a apresentação dos bombons são fundamentais para causar uma boa 

primeira impressão e encantar os clientes. Com criatividade e atenção aos detalhes, é 

possível criar embalagens que não apenas protejam os bombons, mas também realcem 

sua beleza e agreguem valor ao produto final. 

 

 

 

 

 

 



 

 

Armazenamento e Conservação de Bombons 

 

Condições Ideais para Armazenamento 

Para garantir a qualidade e a durabilidade dos bombons, é essencial armazená-los em 

condições adequadas. Seguir as práticas corretas de armazenamento ajuda a manter o 

sabor, a textura e a aparência dos bombons por mais tempo. 

1. Temperatura: A temperatura ideal para armazenar bombons é entre 15°C e 

18°C. Evite temperaturas extremas, pois o calor pode fazer com que o chocolate 

derreta e o frio excessivo pode causar a formação de manchas brancas, 

conhecidas como "bloom". 

2. Umidade: Mantenha os bombons em um ambiente com umidade relativa entre 

50% e 60%. A umidade alta pode fazer com que o chocolate absorva a umidade, 

comprometendo sua textura e causando condensação. 

3. Luz: Armazene os bombons em locais escuros ou em embalagens opacas. A luz, 

especialmente a luz solar direta, pode causar mudanças de cor e afetar o sabor 

do chocolate. 

4. Armazenamento em Camadas: Se estiver armazenando bombons em camadas, 

utilize folhas de papel manteiga ou separadores entre as camadas para evitar que 

eles grudem. 

Como Evitar Problemas como Derretimento e Mudanças de Cor 

1. Controle de Temperatura: Evite mudanças bruscas de temperatura. Transições 

rápidas podem causar a formação de cristais de açúcar ou gordura na superfície 

do chocolate, resultando em manchas brancas. 



 

 

2. Embalagens Herméticas: Utilize embalagens herméticas para proteger os 

bombons da umidade e de odores externos. O chocolate pode absorver odores, 

afetando negativamente seu sabor. 

3. Ambientes Frescos: Armazene os bombons em locais frescos e secos, longe de 

fontes de calor como fogões, fornos e luz solar direta. Evite armazenar os 

bombons na geladeira, pois a umidade pode causar a formação de bloom. 

4. Desumidificadores: Se necessário, utilize desumidificadores em áreas de 

armazenamento para manter a umidade sob controle. 

Prazo de Validade dos Bombons e Como Estendê-lo 

1. Prazo de Validade: O prazo de validade dos bombons varia dependendo dos 

ingredientes e do tipo de recheio. Bombons com recheios frescos, como cremes 

e frutas, têm uma vida útil mais curta (2 a 4 semanas). Bombons com recheios 

de caramelo ou ganache simples podem durar de 2 a 3 meses. 

2. Ingredientes Frescos: Utilize ingredientes frescos e de alta qualidade para 

aumentar a durabilidade dos bombons. Recheios que contêm creme fresco ou 

frutas devem ser consumidos mais rapidamente. 

3. Conservantes Naturais: Considere o uso de conservantes naturais, como álcool 

(em licores) ou açúcar, que ajudam a prolongar a vida útil dos recheios. 

4. Armazenamento Adequado: Siga as práticas de armazenamento recomendadas 

para manter a qualidade dos bombons por mais tempo. Utilizar embalagens 

apropriadas, controlar a temperatura e a umidade, e evitar a exposição à luz são 

medidas fundamentais. 

5. Rotulagem: Sempre rotule suas embalagens com a data de fabricação e a data 

de validade. Isso ajuda a monitorar a frescura dos produtos e a evitar o consumo 

de bombons fora do prazo. 



 

 

6. Testes de Qualidade: Periodicamente, faça testes de qualidade nos bombons 

armazenados para garantir que ainda estão em boas condições. Verifique a 

aparência, o sabor e a textura. 

7. Armazenamento em Frio Moderado: Se necessário, os bombons podem ser 

armazenados em refrigeradores com controle de umidade. No entanto, devem 

ser bem embalados para evitar a condensação e absorção de umidade. 

Ao seguir essas práticas de armazenamento e conservação, você pode garantir que seus 

bombons mantenham sua qualidade por mais tempo, proporcionando uma experiência 

deliciosa e segura para os consumidores. 

 

 

 

 


