Gela

gelado — Gelasiano

e Salida de los trabajadores de la Espana
Industrial. F. G. filmou em 1898 a visita de
Afonso XIII a Barcelona, difundida em todo o
Mundo gracas 4 Pathé. Interessado pelo cine-
ma em relevo, organizou em 1905 o aluguer
de filmes, prosseguindo uma carreira em que
demonstrou a maior capacidade inventiva, co-
nhecimento técnico e interessada curiosidade,
ganhando jus a ser colocado ao nivel dos pio-
neiros mundiais do cinema.
OBRAS PRINC. (para além das citadas): Dorotea, 1898;
Los guapos en la vaqueria, 1905; Cerveza graltis, 1906;
Tierra baja, 1907; Maria Rosa, La Dolores, Amor que
mata, 1908; Bario imprevisto, 1909; Para domar la sue-
gra, 1910; Lucha por la berencia, 1911; Ana Cadova,
1912; Mala raza, 1913; Por el hilo se saca el ovillo, 1914;
Baby y su circo, La bija del mar, 1915; El sino manda,
El doctor rojo, 1917; La esquina tragica, 1918; El regalo
de Reyes, 1919; Viajar sin billete, 1922; En las entranas
de Madrid, 1925.
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gelado — NUTR. Diz-se que o conhecimen-
to de G. e sorvetes veio da China, pela Rota da
Seda; para alguns, Marco Polo entra na sua
histéria. Verdade ou nado, é de Italia que G. e
sorvetes se difundem pela Europa, gozando de
grande apreco desde final do séc. xv. Mas ¢
a0s americanos que cabe a sua grande divul-
gacio moderna: simples; cobertos de xarope,
natas, chantili ou licores; decorados de fru-
tos frescos ou secos;.de mistura com saladas
de frutas. Um portugt &s) donsdmé hnignas de
1 litro por ano, [gialfano, €. 110, ¢ um/ame-
ricano, mais de 25. Ha quatro tipos de G.: 1)
G. de leite, i base de 1&fte! 'ddticar) 'ovs N fittal
cacau ou outros sabores! 2y Crente GO X balse
de nata e leite, acicar, ovo, fruta, cacau ou
outros sabores; 3) G. comum da industria,
i base de 4gua, leite (que pode ser concentrado
ou em po, e soro licteo), aglcar, gordura ve-
getal, cacau ou outros sabores, emulsionantes,
espessantes, aromas € corantes; 4) Sorvetes,
A base de polpadas de frutos e agficar, ou de
xaropes. H4 que acrescentar, por aparentada,
a carapinbada, bebida de sorvete ou de
sumos nevados crespos, granulados (a «granita»
italiana).
A grande maioria dos G. comercializados en-
quadra-se no tipo 3. Os de tipo 1 e 2 sdo apenas
vendidos por poucos fabricantes semiartesanais.
Os sorvetes, em Portugal, sao raros. Quanto a
higiene, os G. industriais sio bastante bons;
quando provocam toxi-infecgbes ou gastroen-
terites agudas, no geral isso deve-se a natas,
cremes e chantilis de cobertura, mal conserva-
dos ou servidos por méiquinas mal cuidadas.
Tomar em atencio o prazo de validade e a
composi¢cdo expressa no rotulo (Aaditivos). G.
caseiros, ou de fabricantes artesanais, prepara-

dos com leite, constituem boa alternativa para

quem nio aprecia leite e sdo nutricionalmente
interessantes apesar da presenga de agucar. G.
de tipo 1 fornecem c. 110 calorias por 100 g;
de tipo 2, 250 calorias ou mais; de tipo 3,
110 a 170; sorvetes, c. 40 calorias.

No que respeita a calorias, ndo ha razdo para
proibir um G. por dia a criangas e adoles-
centes fisicamente activos. Os mais quietos €
os adultos devem ser mais parcimoniosos; de
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qualquer modo, sdo boas alternativas em rela-
cio a pastelaria e a sobremesas doces (uma
dose de tarte folhada fornece entre 360 a 510
calorias). A capacidade hiperglicemiante do G.
é reduzida, pelo que ndo ha razao para O
proibir a diabéticos, desde que considerado no
computo dos hidratos de carbono do regime.
A fabricacio caseira de G. 4 base de leite deve
ser incrementada, em contrapartida 4 prepara-
cdo de outras sobremesas € merendas doces.
EMILIO PERES

gelano — BIOQ. Polissacarido extracelular
produzido pela bactéria Pseudomonas elodea,
com uma massa molecular da ordem de 450 kDa.
E, aparentemente, um polimero linear conten-
do glucose, ramnose e residuos de acido glu-
curénico, que podem ser O-acetilados. Em
dgua contendo catibes mono ou bivalentes,
o G. forma géis com o aquecimento € O arre-
fecimento; a natureza do gel depende do grau
de acetilacio — formas acetiladas formam geis
fracos e eldsticos e quanto mais desacetilado
for o polimero mais firme o gel. Uma forma de
G. clarificada e desacetilada (Gelrite) constitui
um substituto potencial do agar em meios bac-
teriolégicos; a temperatura de solidificagao va-
ria de 35°C a mais de 50°C, dependendo da
concentracio de catides e de gelrite, podendo
ser novamente fundido por autoclavagem nor-
mal. Os géis de gelrite contendo 0,1% (m/v)
CaCl,, ao contririo dos gé€is de agar, podem
ser utilizados a temperaturas elevadas, sendo,
assim, particularmente indicados em meios de
cultura para termofilos; apresentam, tambeém,
Hofencilidades pranac erem utilizados em tec-
nicas de difusio em agar e na indastria (como
substituto das pectinas ou gelatina, ou mesmo

na imobilizacio de células ou enzimas).
ADILIA OLIVEIRA

Geldo | — Tirano de Gela e de Siracusa
(c. 540-478 a. C.), antigo chefe da cavalaria de
Hipocrates (498-491), a quem sucedeu contra
os direitos dos filhos deste (c. 491). Chamado
a Siracusa pelo partido oligdrquico (485),
G. cedeu Gela a seu irmao Hieron, e restaurou
o governo abalado pelos populares na sua
nova capital, de que fez a metrépole mais
poderosa da Sicilia. Refor¢ou ainda mais a sua
autoridade pela alianca com Téron, o tirano de
Acragas, com cuja ajuda destrogou em Himera
(480) o exército cartaginés que invadira a ilha
sob o comando de Amilcar, talvez de conivén-
cia com os persas de Xerxes que atacavam 2
Grécia. Esmagados estes em Salamina, G. foi
equiparado a Temistocles e considerado o sal-
vador da Magna Grécia. Depois da morte (478),
os seus concidadios concederam-lhe honras
de herdi nacional.
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Gelasiano (Decreto) — AGelasio 1.

Gelasiano (Sacramentario) — Z1Sacramen-
tario.
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