geralmente de custo inferior mas de explo-
racio mais onerosa; necessitam de menores
tempos de amortizacio mas tém valor residual
relativamente maijor; implicam grandes fundos
para operar (pelo que niao devem ser usadas
em locais facilmente assoreiveis): exigem dis-
positivos adequados de ancoragem e nio po-
dem dispor de equipamento de manobra tio
potente dadas as limitaces que o peso e a es-
tabilidade impéem. (AConstrucio naval. 7AEs-

taleiro.)
JORGE C. ANDRE

dogaria— CULT. Ramo da arte culiniria, de
que fazem parte a confeitaria e a pastelaria,
€m cujas composicoes entra obrigatoriamente
um elemento doce, mais frequentemente o
acucar. Atribui-se aos Gregos as primeiras in-
vencoes em matéria de D., embora esta arte
nao tenha atingido na Grécia antiga grande
esplendor. Para esta limitacio contribuiu com
certeza o desconhecimento do actcar.

Em Portugal a D. constitui uma das tradicoes
mais ricas e mais significativas; existe ja desde
Os tempos longinquos dos Lusitanos. A histéria
da D. tem provado, através dos anos, ser a
gulodice um defeito bem portugués. A varie-
dade de doces nio s6 foi aumentando e
melhorando como também alcancou, cada vez
mais, pelo aspecto e sabor, as gracas de todos,
ricos e pobres, fidalgos e plebeus. Foi nos
conventos, onde os monges e as freiras se
dedicavam pacientemente a diversas activida-
des, que esta arte, cultivada com gosto e ima-
ginacao, adquiriu prestigio, galgando muralhas
de castelos, penetrando em pacos senhoriais,
em palacios de reis, tornando-se parte indis-
pensavel de festas e romarias populares. Tio
grande era, porém, a tentacio que representa-
Va para todos, que o rei D. Afonso III se viu
obrigado a tomar providéncias com o fim de
restringir o abuso que entio se fazia dos do-
ces. Estes desregramentos nido acabaram aqui,
voltando a fazer-se sentir na eépoca dos Desco-
brimentos e mais tarde no séc. XVlI, quando o
€Xdgero ainda imperava em todas as manifes-
facoes de arte em Portugal. A pouco e pouco,
contudo, a D. acabou por perder grande parte
das suas caracteristicas e até mesmo do seu
valor, e uma das razdes, senio a Unica, que
motivou essa quase decadéncia foi sem davida
a industrializacdo. A paciéncia ilimitada, que
presidia 4 confeccio primorosa de tantas
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coisas deliciosas, teve de ser substituida pela
urgéncia, exigida pelo ritmo de vida diferente
€ provocada pela influéncia de cozinhas
estrangeiras. O que ndo quer dizer que a D.
portuguesa tenha desaparecido ou sequer cai-
do no esquecimento. Pelo contrario, ainda
hoje existem numerosas e conhecidas especia-
lidades doceiras regionais, Cuja perda repre-
sentaria um grande prejuizo para a nossa
histéria culindria. A D. é, do ponto de vista
gastrondémico, o nosso caricter étnico mais
importante. Se, por um lado, a industrializacido
fez diminuir o brilho da D. caseira, contribuiu,
por outro, extraordinariamente, para o grande
progresso verificado na pastelaria.

2 M." DE LOURDES MODESTO
NUTR. €onjunto dos produtos de pastelaria ou
Caseiros em que entra aciicar, mel ou melaco,
destinados principalmente a sobremesas e me-
rendas. Pertence i categoria dos consumos
voluntarios, de gratificacio, consumos esses
que costumam correlacionar-se com a riqueza
social. No entanto, entre nés, o gosto por
docaria escapa ao padrio mundial. De facto, a
sua procura € generalizada e vultuosa em con-
formidade com o prestigio antigo do acucar,
tradicional indicador de abastanca e Jinura»; a
oferta é volumosa, diversificada, e disseminada
— SOmos o Pais europeu com mais pastelarias
por habitante; vivemos um momento de rees.
truturacao de valores socioculturais, que re-
quer indicadores evidentes de mudanca de
estatuto social; toda a pastelaria é relativa-
mente barata, acessivel a quem nio pode fazer
autenticas refeicoes fora de casa. Em conse-
CRSRGIRT (§PAFS E ROS ESEQACAS estratos médios e
haixos da classe de rendimentos médios que,
€l contraste com o padrio mundial, mais
procura produtos de pastelaria. Certos obesos
(em geral, obesas) manifestam impulsdes irre-
sistiveis para ingerir D. e bebidas muito acu-
caradas porque assim se apaziguam e libertam
de tensdes emocionais (doencas do Zcompor-
tamento alimentar).
As D. diferem muito. As mais tradicionais —
bolo-rei, arrufadas, queques, fofos, bolacha
maria, etc.— sio fabricadas 4 base de farinha,
a qual se junta um pouco de acucar e gordura
€, eventualmente, outros ingredientes (ovo,
frutas secas, aguardente, etc.). Semelhantemen-
te, arroz-doce, aletria ou leite-creme sio sobre-
tudo ricos de amido. J4 os folhados se carac-
terizam pela abundincia de gordura, o que
muito conta para o seu elevadissimo teor
calérico. Marmelada, geleias e compotas con-
tam pela abundincia de actcar e 7 complantix,
Entretanto, a moderna D. industrial, e parte
das receitas caseiras actuais, distinguem-se
pela sobreabundincia de gorduras, nomeada-
mente de caracteristicas nutricionais pouco
recomendaveis — margarinas e gorduras vege-
tais hidrogenadas (ver o rétulo). Na D. indus-
trial, o actcar pode dar lugar a alcoois ado-
¢antes, substituicio comum em produtos
empacotados de longa duracio. As cores sio
avivadas com corantes e nio faltam outros adi.
tivos. A pastelaria fina nio é mais do que
aparato de.natas, chantilly, cremes, chocolates
€ outros recheios e cobertos suportados por
diminutas bases de gordura, farinha e acucar.
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No seu conjunto, os produtos industriais de D.
e biscoitaria, fabricados por meétodos a que fal-
ta o equilibrio nutricional e a COmMposicao sim-
ples que caracteriza os alimentos naturais e
a D. popular tradicional, sio elevadamente
caloricos. A importincia da gordura e do aci-
¢ar, em contraste com a escassez de amido,
perturba os mecanismos do apetite;, atrasando
O despertar da saciedade, o que propicia obe-
sidade e doencas correlacionadas.

EMILIO PERES

doce (sabor) — BIOQ. A sensacio de doce
forma, juntamente com as sensacoes de 4cido,
salgado e amargo, os 4 sabores primirios que
0 homem é capaz de reconhecer Embora cada
sabor primdrio pareca estimular um diferente
lipo de papila gustativa, ha indicagdes de que
uma simples papila pode responder a mais de
uma categoria de sabor. Também 2 localizacdo
dos detectores do sabor pode, nos virios ani-
mais, residir em diferentes partes do corpo
(nos peixes em toda a superfice do corpo, nas
moscas domésticas nas patas e probéscide,
p- ex.), mas na maioria dos animais terrestres
centra-se no interior da boca. Muitos animais
respondem positivamente aoc S. D. As moscas
domésticas sio um bom exemplo, pois elas
reconhecem os mesmos tipos de agicares que
O homem, se bem que com muito maior sen-
sibilidade. Ao pousarem numa substincia
acucarada as suas patas detectam o doce e
imediatamente baixam o probdscide, o qual
tem uma sensibilidade a0 dode uns 10 milhées
de vezes superior 2 do hemem.
A maioria dos animais executars trabalhq para
conseguir uma recompensa doce CB o Bk DR
torrao de actcar), mesmo que nao tenham
fome. Os gatos sdo dos raros animais que nio
preferem as substincias doces, verificando-se
qUC possuem muito poucos receptores para
este sabor na sua lingua. A indiferenca do gato
a recompensa do torrio de agucar podera jus-
tificar, parcialmente, 2 dificuldade em treinar
estes animais.
Considera-se que 0 S. D. dos acucares depen-
de da forma tridimensional das moléculas, em
particular de determinada orientacio dos seus
grupos funcionais, embora 2 relacio exacta
entre conformacio e sabor nio se€ja conhecida.
A constatacio de que comer certos alimentos
cOmo, p. ex., alcachofras, confere um S. D. A0S
alimentos subsequentemente ingeridos, tem
fornecido informacio sobre os mecanismos do
sabor. Tem, por outro lado, possibilitado a
descoberta de compostos substitutos do acu-
car, de baixo poder caldrico. A adicio de subs-
tancias adocantes aos alimentos vem de longa
data. O mel foi inicialmente usado com esse
fim, vindo nas sociedades industriais a ser
substituido pela Zsacarose. Mais modernamen-
te procura-se substituir a sacarose por compos-
tos de alta capacidade edulcorante, mas de
baixo valor calérico (veja-se tabela).
Depois da era dos substitutos de sintese, como
O ciclamato e a sacarina, p- €X., tem havido um
acrescido  interesse pelos

Organismo. Sdo assim de realcar entre os pro-
dutos naturais ou afins, uma proteina doce, a
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taumatina, e um derivado de um dipéptido, o
aspartame, este Ultimo ja em utilizacio comer.
cial, com o nome de Canderel

Tabela: poder edulcorante, relative a0 dg sacarose
(tomado como a unidade), de substincias naturais
e de sintese

~Substincia

Lactose 1

o-Glucitol (sorbitoD) '

Glicerol

D-Glucose

Maltose

D-Frutose

Ciclamato E-
(ciclo-hexanossulfamato) de sédio ; 30
Dulcina (p-etoxifenil-ureia) j 70-350
Aspartame F

(derivado do dipéptido Phe-Asp) 180-200
Sacarina (D-benzossulfimida) 200-700
Neo-hesperidina di-hidrochalcona | 500-1600
Perialdeido o-anti-oxima 2000
Taumatina (proteina dos frutos

de Thaumatococciis darniellt) 2500
>-Nitro-2-propoxianilina 5; 4100

C. PINTO RICARDO

doce-amarga — BOT. Nome vulgar do
Solanum dulcamara L., arbusto trepador da
familia das Solandceas, também designado dul-
camara ¢ erva-de-cdo, com ramos voliveis,
folhas ovadas ou ovado-oblongas, de base
cordiforme; as superiores' @alabardinas ou auri-
culado-trissectas; flores pentameras em cimei-
ras extraxilares e terminais, de cilice partido;
corola mediocre de ordindrio violacea, rodada:
estames periginicos coniventes: baga elipsoide,
vermelha, pendente. Com larga distribuicio na
Europa e Asia, e em Portugal nos matos som-
brios e himidos e nas sebes. Tem sido usado
como depurativo, anafrodisiaco, diaforético e
diurético, e na sua composicdo entra um glu-
cosido, a dulcamarina, e um gluco-alcaléide,

a solanina.
JOAO DE VasconcriLos

doce-lima — ALimonete.
docem — A1Sem.

docetismo — TEOL. O nome de docetas
designa todos aqueles que ensinam que o cor-
po de Cristo é uma aparéncia e consequente-
mente ndo aceitam o realismo da Encarnacio.
Ndo parece caracterizar uma seita especifica,
mas uma tendéncia de virias heresias ou des.
vios da fé. Encontramos vestigios de antido-
cetismo ji no Evangelho de S. Jodo, mas segu-
ramente nas cartas de Inacio de Antioquia
(comeco do séc. 1) e sobretudo em Ireneu de
Lido, (meados do séc. m). Enquanto o evange-
lista Jodo no prélogo do Evangelho afirma a
verdade central de que o Verbo se fez carne,
Inacio escreve, na carta aos habitantes de Es-
mirna: «se dizem que é em aparéncia que Cris-
o sofreu, eu também é em aparéncia que
estou a ferros: (Carta aos Esmirnenses, 1V, 2).
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