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André Massena

Mass Massarego — Massena
de tubo curto, com 6 lobos; os estames sio 6,
glabros, inseridos num verticilo no dpice do tu-
bo da corola, alternando com 6 estaminodios;
o ovario é sapero, 6-locular € o estilete exser-
to. O fruto & baciforme, com ¢. 1 cm de com-
primento, elipsoide, liso, glabro, cor-de-laranja
ou avermelhado, negro na maturagao. Ocorre
naturalmente no Brasil, na Baifa, Goids, Mara-
nhio, Pard e Piaul
M. salzmannii (A. DC.) Lam., cujos representan-
tes sdo Arvores, em geral pequenas, com folhas
até 13 cm de comprimento e 5,7 cm de largura,
de flores esbranquicadas ou cremes, dispostas
em fasciculos axilares de 3210 e fruto baci-
forme, elipséide ou globoso, vermelho-alaranja-
do a purpireo ou negro na maturac¢do. Ocorre
naturalmente no Brasil, na regiao costeira do
Parid e Maranhdo ao Espirito Santo e Rio de
Janeiro. E conhecida também pelos nomes «mas-
saranduba-de-fruta-vermelha-, «massaranduba-
-mirime, «massaranduba-preta» € .massaranduba-
_verdadeira». O fruto & saboroso € a madeira €
usada localmente para construgao.
M. dardanoi Ducke, cujos representantes sdo
irvores pequenas, com folhas até 8,5 cm de
comprimento e 3,6 cm de largura, de flores cre-
mes, solitdrias, axilares, € fruto oblongo a fusi-
forme, cor-de-laranja a vermelho. Ocorre natu-
ralmente no Brasil, apenas em Pernambuco, na
floresta tropical costeira € na floresta secunda-
ria antiga.

M. CANDIDA LIBERATO
BIBL.: T. DI Pennington, [Sagosgacy € Flora Neotro-
pica, New Y ork Botanical Garden, Nova lorque, 1990.
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massas aliméehiiéfes L VG TIO 8§48 prepa-
radas a partir da farinha de uma variedade de
trigo, o Triticum durum, mais rico de proteina
do que o trigo que se usa pard panificagdo e
com a propriedade de formar uma trama rigida
que impede a dispersio do amido. Em conse-
quéncia, massa de boa qualidade coze em 4gua
sem se desfazer e sem largar quer o amido quer
os demais nutrimentos. O amido gelatiniza-se
pela cozedura e forma um aglomerado compac-
to que atrasa a actuacdo das enzimas digestivas
e alonga o tempo de absorgao; dai decorre que
2 massa é, de entre os alimentos cerealiferos, 0
que menos eleva a glicemia (teor de aglcar no
sangue), caracteristica atil aos diabéticos. Pela
mesma razio, e pelo facto de parte do amido
nio chegar a ser absorvido, a massa € exce-
lente para nio engordar, € para compor dietas
de emagrecimento; nos molhos é que esta a par-
te de ledo das calorias de um prato de massa.
As M. A. podem ser preparadas pela industria
ou em casa, por amassadura da farinha ade-
quada em 4gua e, depois, por moldagem para
preparar macarroes, esparguetes, etc. Moderna-
mente, algumas M. A. levam também ovos, es-
pinafres e outros constituintes.
Os italianos, com um consumo anual por pes-
soa que ronda 25 kg, batem de longe os chine-
ses, apesar de, ao que se diz, ter sido Marco
Polo a trazé-la da China para Itdlia, de onde se
difundiu pelo mundo mediterrinico. Desgraga-
damente, a sua utiliza¢io tem decaido, tal como
a de pdo e de outros alimentos i base de cereais,

163

em virtude da ideia corrente nas populacoes
ocidentalizadas de que engordam. Pelo contra-
rio, interessa reter que os alimentos cerealiferos,
e os demais ricos de amido, juntamente com
os alimentos hortofruticolas, devem constituir o
grosso da alimentagao saudavel.
As M. A. devem guardar-se em local fresco e
seco e gastar-se depressa. Rejeitar M. A. fendi-
lhadas ou manchadas; significa fabrico defeituo-
so ou deterioracdo; no caso de manchas negras,
nem as dar aos animais: s30 perigosas. M. A.
pouco cozidas ficam duras por dentro € s30 in-
digestas; cozidas durante tempo excessivo po-
dem ficar moles, partirem-se, perderem sabor
e largar para a 4gua de cozedura parte dos seus
constituintes nobres (vitaminas, minerais, protei-
nas soltveis, etc.). Uma M. A. coze-s€ €m muita
4gua, 3 a 4 vezes O peso CIU, que esta a ferver
em cachio, com uma pitada de sal e umas gotas
de azeite, durante o tempo indicado no roétulo.
Escorre-se a dgua que sobra e tempera-se ou
nao. Na cozinha portuguesa também se cozinha
juntamente com Outros alimentos — grao-de-
_bico, cubos de batata, carne, bacalhau, tomate,
etc. — em calda abundante, suficiente para a
cozedura completa. 70 g de massa crua, dose
individual média, fica a pesar C. 200 g depois
de cozinhada, ou seja, absorve 2,5 vezes O seu
peso de calda. Vale mais ou menos 240 calo-
rias, mas c. 10% a 20% delas ndo chegam a ser
absorvidas.
No caso portugués, as M. A. costumam ser com-
pradas bem secas, ou refrigeradas ainda semi-
frescas. Em Italia, a preparacdo de massas fres-
cas em casa e restaurantes € frequente. Mas em
Portugal continua a ser comum a preparacao
fernéstiea) de/joures Hpos de massas para ris-
s6is, folhados e massa tenra; € polmes para en-
volver bacalhau e outros peixes. Estas massas
para fritar devem ser muito liquidas, hidmidas,
e o banho de fritura deve manter-se constante-
mente a 180°C. Assim, os fritos embebem-se
muito menos de gordura, sobretudo quando se
utiliza azeite, banha ou 6leo de amendoim. No
caso de folhados, ficam muito bons com me-
tade da gordura indicada na receita. E cortar a
gordura é hoje fundamental.
Por cuscuz denomina-se no Brasil, e noutras
antigas colonias portuguesas, uma massa prepa-
rada com farinhas granulosas de milho, man-
dioca, arroz ou trigo, adocada e enformada no
feitio do bolo de cha, que se coze em vapor de
igua fervente ou em banho-maria, e se come
em fatias que se barram com manteiga, compo-
ta, melago ou mel, ou se polvilham com coco
ralado. Uma variedade berbere de cuscuz, hoje
muito utilizada em Franga, consiste numa mas-
sa granular, como a massa pevide, que se coze
em vapor para acompanhar pratos de carne ou
se junta 4 sopa para a engrossar.

EMiLIO PERES

Massena (André) — Duque de Rivoli, prin-
cipe de Essling e marechal de Franca (Nice,
6.5.1756 - Paris, 4.4.1817). Alistado em 1775,
abandonou as fileiras em 1789, como sargento-
-ajudante. Pouco depois regressou ao Servigo e
em 1792 jd era tenente-coronel e em 1793 gene-
ral. Em 1794 bateu os Piemonteses €m Saorgio
e em 1795 repeliu os Austriacos para os Apeni-
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