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Resumo

A Cocada e um doce tipico do Brasil, de amplo consumo e comercializacéo pelo Brasil
inteiro, sobretudo tem seu maior consumo no Nordeste. O mesmo pode ser
encontrado em todos estados do Nordeste com muita facilidade, desde o comercio
informal de vendedores de praia e até grandes varejistas nacionais. O estudo tem
como objetivo apresentar a cocada como doce tipico do brasil e a origem desde o
coqueiro ao coco no Brasil através de uma reviséo da literatura. Foi realizado no més
de agosto até outubro de 2022 através de uma revisao integrada, visando aprofundar
o conhecimento referente ao tema. Esse tipo de pesquisa tem como finalidade
evidenciar as informacdes disponiveis na integra por meio eletrbnico quanto a
tematica abordada de maneira objetiva. Foi possivel evidenciar a historia da cocada
no Brasil, sua importancia, cultura, vendas, comércio, preparacéo e receitas. E notavel
0 seu valor para a populacédo nordestina e o comercio local, visto que o alimento e

utilizado como fonte de renda de diversas pessoas.

Palavras-chave: Cocada. Doce Brasileiro. Gastronomia Nordestina. Coco. Coqueiro
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1 INTRODUCAO

A cocada é um doce feito a partir do coco ralado, aclcar e manteiga. Atravées da
vinda da familia real para o Brasil em 1809 esse doce passou a ser consumido e era
considerado um doce da realeza. O rei consumia as mais escuras que eram
consideradas as mais saborosas e eram preparadas por escravos. Algumas receitas
utilizam rapadura, leite de coco, abobora e diversas combinacdes. Apds o periodo
colonial se tornou um dos doces mais tradicionais do Nordeste sendo muito procurado.
O coqueiro é uma das arvores completas e que dele podemos aproveitar muita coisa
(toda a fruta em si, a fibra para industria téxtil entre outros), mas vamos nos limitar-se
ao coco, que por si so, ja tem bastante utilidade: dele se tira a agua, a poupa e seu
(leite) e o 6leo. A producdo do doce é feita manualmente, comecando pela escolha
correta do fruto, se retira a poupa e rala-se 0 coco, e sdo acrescentados 0os demais
ingredientes. Para a finalizacdo de uma receita sdo necessarias algumas horas de
cozimento. Normalmente quando esta pronta a massa é colocada em uma bancada
as vezes untada com margarina e cortada em seguida, algumas sao modeladas com
colheres ou até mesmo colocadas em tabuleiros. Apds o tempo de espera temos uma
receita com sabor impar e deliciosa, macia com bastante coco e com um sabor e
memoria afetiva (GASPAR, 2020)



2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

e Apresenta a Historia da cocada no Brasil, através de uma reviséo da literatura

2.2 Objetivo especifico

Origem do coqueiro e coco no Brasil

Mostrar como a cocada e usada como fonte de renda

Trazer receitas e variagcdes da cocada

3 METODOLOGIA

O presente estudo foi realizado através de uma revisdo integrativa, visando
aprofundar o conhecimento referente ao tema através da literatura. Foi realizado no
entre os meses de agosto, setembro e outubro de 2022 com o propdsito de apresentar
a cocada como sobremesa tipica do Brasil. Esse tipo de pesquisa tem como finalidade
evidenciar as informacdes disponiveis na integra por meio eletrbnico quanto a
tematica abordada de maneira objetiva. As bases de dados utilizadas foram o Google

Académico, a busca foi conduzida em portugués.



4 RESULTADOS

4.1 Historia do Coqueiro

O coqueiro (Cocos nucifera), € um membro da familia Arecaceae (familia
das palmeiras). E a Gnica espécie classificada no género Cocos.
E uma planta que pode crescer até 30 metros de altura, com folhas pinadas de 4-6 m
de comprimento, com pinas de 60-90 cm. As folhas caem completamente, deixando
o tronco liso. O coqueiro tem origem no Sudeste da Asia. No século XVI, a planta foi
introduzida no Brasil por Duarte Coelho, primeiro capitdo-donatario da Capitania de
Pernambuco, disseminando-se por muitas regifes, principalmente pelo litoral
nordestino (GASPAR, 2020).
Os cocos espalharam-se através dos tropicos, em particular ao longo da linha
costeira tropical.
Como o seu fruto € pouco denso e flutua, a planta é espalhada prontamente
pelas correntes marinhas que podem carregar os cocos a distancias significativas. A
palmeira do coco prospera em solos arenosos e salinos nas areas com luz solar
abundante e pancadas de chuva regulares (75-100 cm anualmente).
Ja foram encontrados cocos transportados pelo mar tdo ao norte como
na Noruega em estado viavel, que germinaram subsequentemente em circunstancias
apropriadas. Entretanto, nas ilhas do Havai, o coco é considerado como introducao,
trazida primeiramente as ilhas ha muito tempo por viajantes polinésios de sua terra
natal no Sul do Pacifico (VAINSENCHER, 2019).

Figura I. llustracdo de um coqueiro

Fonte: Wikipedia, (2022)



4.2 Coco

Botanicamente falando, um coco € um fruto seco simples classificado
como drupa fibrosa (ndo uma noz). A casca (mesocarpo) € fibrosa e envolve
um caroco (o endocarpo lenhoso). Este endocarpo duro tem trés poros
de germinacéo, visiveis ao remover a casca. E através de um destes que o embriZio e
a radicula rompem o tegumento do endocarpo. O termo coco foi atribuido pelos
portugueses no territorio asiatico de Malabar, durante a viagem de Vasco da Gama a
india (1497-1498), a partir da associacdo da aparéncia do fruto, visto da extremidade,
em que o endocarpo e 0s poros de germinacdo assemelham-se a face de
uma coca (masculino, coco), monstro imaginario com que se assustam as criangas (0
mesmo que papao; ogro), conforme conta o historiador Jodo de Barros no seu
livro Décadas da Asia (1563) (VAINSENCHER, 2019).

Figura Il. Coco

‘ mesocarpo

Fonte: Google Imagens, (2022)



Em 2017, a Regido Nordeste foi a maior produtora de coco do pais, com 74,0% da
producao nacional. A Bahia produziu 351 milhdes de frutos, o Sergipe, 234 milhdes, e
0 Ceara 187 milhdes. Porém, o setor vem sofrendo forte concorréncia e perdendo
mercado para Indonésia, Filipinas e india, os maiores produtores mundiais, que
chegam a exportar agua de coco para o Brasil. Além dos problemas climaticos, a baixa
produtividade dos coqueiros na Regido Nordeste é o resultado de fatores relacionados
a variedade de coco explorada e ao nivel tecnoldgico empregado nas regides
litorAneas. Nessas areas, ainda predomina o sistema de cultivo semiextrativista, com
baixa fertilidade e sem adocédo de praticas de manejo cultural. Os trés estados que
possuem as maiores producdes, Bahia, Sergipe e Ceard, apresentam rendimento trés
vezes menor que o de Pernambuco, que esta em 5° na producédo nacional. Isso
porque grande parte dos coqueirais desses trés estados estao localizados em zonas
litoraneas e cultivados em sistemas semiextrativistas. Em 2019, o Para era o 3° maior

produtor do pais, com 191,8 milhdes de frutos, perdendo apenas para a Bahia e o

Ceara (BRAINER, 2018).

Todas as partes do coco, salvo talvez asraizes, sdo Uteis e as arvores tém

comparativamente um alto rendimento (até 75 cocos por ano); ele entdo possui

significativo valor econémico. De fato, em Sanscrito o nome para o coqueiro é kalpa
vriksha, o qual se traduz como "a arvore que fornece todas as necessidades da vida".

Os usos das vérias pecas da palma incluem:

1. O branco, parte gorda da semente, € comestivel (fresco) e usado (seco e
dissecado) em culinaria;

2. A cavidade é cheia de "agua de coco", liquido que contém os aclUcares que séo
usados como uma bebida refrescante, e na composicdo da sobremesa
gelatinosa nata de coco;

3. Leite de coco (que tem aproximadamente 17% de gordura) € feito processando
0 coco ralado com agua quente gque extrai o 6leo e 0s compostos aromaticos;

4. O Vinho de palma, obtido da fermentacdo da seiva obtido pela incisdo da base
das inflorescéncias do coqueiro forma uma bebida conhecida em inglés por
"toddy", nas Filipinas chamada tuba e em Mogcambique, sura;

5. Os botdes da ponta de plantas adultas sdo comestiveis e sdo conhecidos como

"cabaco de coco" (embora a colheita deste mate a arvore);


https://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Nata_de_coco&action=edit&redlink=1
https://pt.wikipedia.org/wiki/Leite_de_coco
https://pt.wikipedia.org/wiki/Coco_ralado
https://pt.wikipedia.org/wiki/Infloresc%C3%AAncia

6. O interior da ponta crescente é chamado coracdo-da-palma ou "palmito” e comido
em saladas, chamadas as vezes "salada do milionario” (isto também mata a
arvore);

7. Copra € a carne seca da semente, usada para preparar o 6leo de coco;

8. A torta de coco, ou residuo, ou farelo de coco, é o residuo que fica depois de
preparar o O0leo € usado como ragao para animais;

9. O tronco fornece madeira para construcao;

10.As folhas fornecem materiais para cestas e palha de telhado;

11.A casca e a fibra de coco podem ser usadas para combustivel e sdo uma fonte
boa do carvéo de lenha;

12.Servem ainda em artesanato no fabrico de joias, utensilios domésticos, objetos
decorativos entre outros;

13.Nos teatros, usavam-se metades de casca de coco que, batidas, davam o som
de cascos de cavalo;

14.A fibra pode ainda ser usada para a fabricagdo de cordas e tapetes, para
enchimento de estofos e para o cultivo de orquideas e outras plantas;

15.Havaianos usam o tronco oco para dar forma a um cilindro, que pode servir como
recipiente, ou mesmo canoas pequenas.

16.A agua do coco tem componentes presentes no plasma do sangue e € conhecida
por ter sido usada como um liquido endovenoso de hidratacao no passado quando
havia uma falta de liquido préprio para transfusao de sangue. A 4gua do coco tem
teores elevados de potassio, cloreto e calcio, porém sua osmolaridade média € de
cerca de 500mQOsm, contra 300mOsm do plasma sanguineo. J& foi indicada em
situacdes emergenciais em que se pretendia o0 aumento destes eletrdlitos , porém,
sabe-se hoje que seu uso endovenoso deve ser proscrito visto que além de haver
diferenca nas osmolaridades, o0s antigenos ali presentes podem
desencadear choque por anafilaxia ou hemdlise autoimune.

17.As raizes do coqueiro séo flexiveis e eram empregadas para confeccao de cestos
conhecidos como samburas, utilizados por pescadores para guardar 0s peixes,

enguanto pescavam em canoas ou jangadas (BRAINER, 2018).


https://pt.wikipedia.org/wiki/Hem%C3%B3lise

4.3 Cocada como Fonte de renda

Vale salientar que o desenvolvimento local tem sido alvo de diversas pesquisas
na area de turismo visto que, como nos lembra Coriolano (2009), as atividades que
sdo realizadas em nucleos produtivos do turismo resultam de estratégias de
sobrevivéncia que sédo fundamentadas na criatividade humana.

Entre estas atividades podemos citar o cooperativismo, que de acordo com
Schallenberger (2003), surge como um modelo independente de organizagéo social,
criado tal como uma associacdo de pessoas que se organizam a fim de atender
necessidades em comum, sendo este um caminho alternativo, eficaz e democratico
de uma construcdo social, onde o individual e o coletivo se unem em beneficio da
justica social.

Associacdo Maos que se ajudam e a producao da cocada na kenga, se trata de uma
organizacao feita por mulheres que esta localizada em Lucena, que pertence a regiao
metropolitana de Jodo Pessoa, no litoral norte do estado da Paraiba (de CAMPOS,
2014).

Segundo dados do IBGE (2012), encontra-se atualmente com 12.029 habitantes. O
municipio possui alguns pontos turisticos que sdo representados pelos seus
monumentos histdricos e também por suas belas praias.

A histéria da Associacdo comecgou com a psicéloga Mauricéia Barbosa, natural de
Campina Grande - PB, que ao visitar Lucena em 1993, se encantou com as belas
praias do municipio e resolveu comprar um terreno, com o objetivo de construir uma
pousada no local em um projeto futuro (de CAMPOS, 2014).

Dez anos depois, em 2003, Mauricéia Barbosa trabalhava na comunidade de Lucena
como voluntaria e logo percebeu que o desemprego no municipio afetava
drasticamente aquelas familias. Mas o0 que a deixava mais inquieta era o fato de as
mulheres ndo terem uma oportunidade de adquirir renda propria e dependerem
exclusivamente de seus maridos, muitos desses, também desempregados (de
CAMPQOS, 2014).

No mesmo ano, Mauricéia convida a advogada paulista Cleide Camboi, atual
presidente da Associacao, que havia acabado de mudar para Lucena no inicio da sua
aposentadoria. Juntas, participaram do Pacto de Cooperacdo para a Zona da Mata,
gue segundo o CGEE (2004), procura compor os agentes da Zona da Mata, a fim de

estimular parcerias e consequentemente o desenvolvimento dessas localidades,



explorando o potencial local ja existente, gerando emprego, renda e incluséo social.
Através dessas reunides, Mauricéia e Cleide iniciaram junto com algumas mulheres,
um trabalho de producéo artesanal com tinturas em tecidos que seriam vendidos ao
turista (de CAMPOS, 2014).

Houve até mesmo a realizacao de desfiles apresentando o material, mas este tipo de
trabalho ndo despertou o interesse das mulheres envolvidas. Apés a realizacdo de
uma reunido com um grupo de 25 mulheres, foi decidido que a atividade produtiva
seria realizada partindo de algo que elas ja soubessem fazer. Duas delas sabiam fazer
a cocada caseira, e entdo foram ensinando e ajudando as demais no oficio. Surgia
entdo, a Associacdo Maos que se ajudam, tendo como primeira presidente, a propria
Mauricéia Barbosa. Com muita simplicidade e panelas emprestadas, o grupo de
mulheres iniciou a producédo e a venda. No entanto, o lucro era muito pequeno dado
o valor da cocada, dez centavos a unidade (de CAMPOS, 2014).

Cleide lembra que o primeiro salario das mulheres foi de 10 reais. Por esta razdo, com
0 objetivo de agregar valor ao produto e aumentar o lucro, Mauricéia teve a ideia de
vender a cocada dentro da quenga do coco, desta forma, a cocada passou a ser
vendida por 2 reais. A medida que a producéo ia acontecendo, observou-se que o
ponto da cocada variava de acordo com a producédo de cada doceira. Assim, para que
se chegasse ao ponto ideal, o grupo de mulheres recebeu a ajuda do Sebrae e da
Universidade Federal da Paraiba (de CAMPOS, 2014).

UFPB, através do curso de engenharia de alimentos. Descobriu-se o ponto ideal do
doce, o prazo de validade e também foi criada uma maquina para cortar, raspar e polir
0 coco em 2 minutos. A maquina criada pela UFPB, foi doada pelo Sebrae e
possibilitou um consideravel aumento na producdo da cocada. Neste formato, a
producéo foi realizada em uma casa de fundo na residéncia de Cleide Camboi durante
dois anos e meio. Com as mesmas panelas emprestadas, coco e agucar doado, muita
dificuldade e enfrentado a resisténcia dos maridos, elas persistiram na producéo que
era vendida na varanda da mesma residéncia. O primeiro investimento feito pela
Associagao foi pagar a patente do produto “Cocada na Kenga”. O nome trouxe outras
dificuldades para aquele grupo de mulheres, visto que a palavra quenga possui mais
de um significado no Nordeste (de CAMPOS, 2014).



Desta forma ao invés de se referirem ao produto como, Cocada na Kenga, alguns
moradores do municipio de Lucena diziam ser a Cocada da Kenga. Trocando o na por
da, todo o conceito da frase era mudado de forma pejorativa (de CAMPOS, 2014).

Figura lll. Coco na Kenga

Artesanal

DCAANAKENEA”
Produto

a

Fonte: Sebrae (2009)

Os desafios foram muitos, o apoio da populagdo quase nao existia. Segundo Cleide
Camboi, o lema da cidade sempre foi 0 de que nada ali daria certo. Mas elas
persistiram e mesmo com muita dificuldade, elas trabalharam e passaram a identificar
algumas necessidades na produgcao que precisavam ser supridas, como a aquisi¢ao
de materiais, por exemplo, panelas, freezer, fogao, geladeira e etc. (CAMBOI, 2014).
E foi através dos vereadores do municipio, que foi conferido a Associacéo o titulo de
utilidade publica, que permitiu ao grupo o recebimento de uma pequena verba mensal,
possibilitando assim o aluguel de uma casa (CAMBOI, 2014).

O fato de ter uma sede ajudou, e em 2005, Mauricéia descobriu que o Governo da
Paraiba, por meio da Secretaria de Planejamento e Gestéo, dispunha do Fundo de
Combate e Erradicagcdo da Pobreza, o Funcep. Enviaram um projeto e foram
beneficiadas com o valor de 15.000 reais para a compra de equipamentos. Com esta
verba, foi possivel comprar freezer, computador, panelas, fogao industrial, geladeira
e maquina de costura para producao do artesanato. A cocada estava ficando famosa,
era vendida em feiras e centros turisticos, a producao do artesanato também estava
acontecendo, mas ainda faltava algo: uma sede propria (de CAMPOS, 2014).



Desta forma, conseguiram um terreno doado pela prefeitura de Lucena e a construcéo
foi concedida pelo estado. Entretanto, j& na inauguracdo em 2009, a necessidade de
ampliacdo do espacgo era visivel. Mas apenas em marco deste ano (2014), a
Associacao inaugurou a ampliacdo da sede através de recursos do Banco Mundial,
BNDES, Projeto Cooperar e a Fundacao Banco do Brasil (de CAMPOS, 2014).

A sede possui hoje, um excelente espacgo para a produgédo da cocada, assim como
também para a producéo do artesanato feito com residuos do coco. Também na sede
funciona uma loja de artesanato, uma sala que atende as criancas da comunidade
através do projeto “Fazendo Arte”, além de outra loja especifica para a venda da
Cocada na Kenga (de CAMPQOS, 2014).

Figura IV. Atual sede da Associacdo Maos que ajudam

Fonte: Leylane Campos (2014)

Com uma producéo fixa de 1.800 cocadas por semana, a associa¢ado ja conseguiu
desenvolver 16 sabores diferentes de cocada e exportou o produto através de turistas
para diversos paises, como Alemanha, Bélgica, Estados Unidos, Japdo e Holanda
(ARAUJO, 2014).

Hoje a Associacdo conta com o trabalho de 17 mulheres que tiveram suas vidas
transformadas pela Associacéo, adquirindo independéncia financeira e melhorando a
sua autoestima. Por esta razao, o projeto mudou a concepgao dos moradores sobre
a producao da Cocada na Kenga e colhe, hoje, os bons frutos do seu trabalho
(ARAUJO, 2014).

A mudanca na vida das mulheres que participam da Associacdo Maos que se ajudam
é visivel. Antes essas mulheres que se ocupavam apenas dos servicos domésticos,

ndo possuiam nenhuma qualificacdo profissional e dependiam de seus maridos para



quase tudo. Através do projeto puderam ndo apenas ter essa independéncia como
também melhorar a qualidade de vida de seus familiares. Muitas conseguiram
reformar as usas casas, adquirir eletrodomésticos e educar seus filhos em escolas
particulares. Com o passar dos anos a autoestima dessas mulheres melhorou, pois
passaram a se sentir capazes. Algumas voltaram a estudar, outras se orgulham de
ver seus filhos entrando na universidade. Os maridos que antes ndo aceitavam o
trabalho passaram a apoiar. Hoje a populacdo de Lucena vé a Associagdo atraves de
outra perspectiva e jA enxergam os beneficios do trabalho realizado no municipio
(FILHO, 2014)

Figura V. Mulheres trabalhando na producéo da cocada

Fonte: PB em destaque (2014)

A producéo fixa atual da Cocada na Kenga fica em torno de 1.800 cocadas por
semana que sao vendidas pelo valor de 3 reais a unidade. No entanto, a venda
aumenta nos periodos de alta estacdo. Ha& pouco tempo, a associacdo também
passou a produzir uma versao menor do produto para casamentos. O produto neste
formato ja recebeu encomendas até mesmo para fora do nordeste, como Brasilia-DF
e Jundiai-SP. No que se refere ao pagamento das mulheres, este € realizado por
horas trabalhadas (FILHO, 2014).

A Associacdo também atende a comunidade com o projeto fazendo arte, onde
auxiliam as criancas com apoio pedagodgico, realizado rodas de leitura, trabalhos
artisticos manuais e educagdo ambiental. O projeto tem auxilio da prefeitura que

disponibiliza o material didatico e o lanche para as criancas (FILHO, 2014).



4.4 Receitas da cocada

Cocada Branca

Unidade de Peso Bruto Fator de Peso Liquido
Medida correcao
Coco G 685 1,88 364 g
Agua ML 200 1,0 200 ml
Acucar Refinado G 400 1,0 400 g
Leite Condesado G 200 1,0 200 g

Modo de Preparo:

Numa panela coloque o aclcar e a agua deixe ferver até formar uma calda em ponto

de fio; depois acrescente o coco ralado e misture bem até absorver toda a calda, por

altimo coloque o leite condesado misture bem até ficar bem homogéneo e reduzido.

Para moldar use 02 colheres(sopa) e faca formato de quenelle e coloque no papel

manteiga para endurecer.

Figura VI. Cocada Branca

Fonte: Panelinha (2022)



Cocada Escura

Unidade de Peso Bruto Fator de Peso Liquido
Medida correcao
Coco G 685 1,88 3649
Agua ML 200 1,0 200 ml
Acucar Refinado G 400 1,0 400 ¢
Leite Condesado G 200 1,0 200 g

Modo de preparo:

Numa panela coloque o aglcar e deixe caramelizar depois coloque a agua e deixe

ferver até formar uma calda em ponto de fio; depois acrescente o coco ralado e misture

bem até absorver toda a calda por ultimo coloque o leite condesado misture bem até

ficar bem homogéneo e reduzido.

Pra moldar use 02 colheres(sopa) e faca formato de quenelle e coloque no papel

manteiga para endurecer.

Figura VII. Cocada Escura

Fonte: Google Imagens (2022)




Cocada de abacaxi

Unidade de Peso Bruto Fator de Peso Liquido
Medida correcao
Coco G 685 1,88 3649
Acucar Refinado G 400 1,0 400 g
Leite Condesado G 200 1,0 200 g
Abacaxi G 800 1,89 423 g

Modo de preparo:

Numa panela coloque o acucar e o0 abacaxi ja cortado e deixe reduzir bem até formar
uma calda em ponto de fio; depois acrescente o coco ralado e misture bem até
absorver toda a calda por ultimo coloque o leite condesado misture bem até ficar bem
homogéneo e reduzido.

Para moldar use 02 colheres(sopa) e faca formato de quenelle e coloque no papel
manteiga para endurecer.

Figura VIIl. Cocada de Abacaxi
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Fonte: Familia Santana (2019)




5 Consideragdes Finais

Diante do exposto, evidencia-se que a cocada possui grande tradicdo e cultura

no Brasil, tendo maior representatividade na regido Nordeste.

O presente estudo possibilitou a investigacdo da historia do coco no Brasil e sua
importancia e além da cocada diversas coisas que podem ser feitas com o coco; e

sua originalidade de ser um doce tipico Brasileiro.

E também como a cocada pode ajudar no sustento das familias, até para
pessoas que nao tem experiencia e convivéncia com o doce, pois sua preparacao e
estocagem e simples, Através da diversidade gastronémica a iguaria se torna cada
vez mais consumida e conhecida, ultrapassando as barreiras geogréaficas nordestinas

e se tornando um doce popular em todo o pais.

Salienta-se a necessidade e fomento de novos estudos que abordem a temética
explorada, uma vez que durante a busca na literatura, encontrou-se baixo quantitativo

de estudos que tratassem da representatividade da cocada nas regides do Brasil.
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