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Esta é a compilação do gabarito do exame PROFLIN de língua espanhola, 

área biotec, aplicado em 15/05/2022. Neste documento, você terá acesso a: 

• Questões do exame aplicado, gerado na plataforma Moodle, sem as 

respostas para as questões. 

• Texto-base disponibilizado na plataforma Moodle, para resolução das 

questões. 

• Gabarito indicando as respostas corretas para as questões de múltipla 

escolha, seguidas de justificativas tanto para a alternativa correta 

como para os distratores; respostas esperadas para as questões 

discursivas. 
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Iniciado em terça, 24 mai 2022, 18:24
Estado Finalizada

Concluída em terça, 24 mai 2022, 18:25
Tempo

empregado
34 segundos

Questão 1
Não respondido

Vale 1,00 ponto(s).

Questão 2
Não respondido

Vale 1,00 ponto(s).

Selecione a alternativa correta sobre
a papaína:

Escolha uma opção:

Provem de uma fruta tropical utilizada por povos
pré-hispânicos para amaciar a carne.


Foi descoberta por espanhóis que tiveram contato
com indígenas mexicanos.


Foi transportada à Europa sob altas temperaturas
com vistas a manter suas características.


Era utilizada em rituais religiosos ligados à
fertilidade.


Em relação à nixtamalização, selecione a
alternativa incorreta:


Escolha uma opção:

Há evidências arqueológicas de que essa prática
começou a ser utilizada por volta de 1500.


Consiste no cozimento e na maceração de grãos de
milho.


A remoção da camada externa das sementes é
facilitada pelo uso de cal no cozimento.


A massa obtida é empregada no preparo de pratos
e bebidas típicas mexicanas.
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Questão 3
Não respondido

Vale 1,00 ponto(s).

Questão 4
Não respondido

Vale 1,00 ponto(s).

Considere as
seguintes afirmações sobre a cochonilha, para selecionar a alternativa correta.

I.   O pigmento vegetal de cor vermelha era
produzido por culturas indígenas desde o século X.

II.  O
pigmento chegou ao mercado europeu no século XVI e foi bastante apreciado por
pintores e religiosos.

III.  No
século XVIII, o pigmento se tornou o principal produto da balança comercial
mexicana.

IV. 
A produção do pigmento pressupõe o cultivo
de um parasita e uma espécie de cacto.

V. Atualmente, o pigmento é bastante utilizado nas
indústrias têxtil, alimentar e cosmética.

Escolha uma opção:

Apenas I é falsa. 


II, III e V são falsas.

Apenas IV é falsa.


I e III são falsas.

Selecione a alternativa correta de acordo
com o texto.


Escolha uma opção:

No processo de curtimento de peles de animais,
eram utilizados elementos de origem vegetal e animal.


A manipulação de folhas de tabaco, para que
indígenas mexicanos pudessem fumá-las, eliminava a nicotina.


O extrativismo vegetal, visando o curtimento de
peles de animais, acarretou um problema ambiental.


O desenvolvimento de polímeros elásticos está
relacionado à prática do futebol entre os olmecas.
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Questão 5
Não respondido

Vale 2,00 ponto(s).

Questão 6
Não respondido

Vale 2,00 ponto(s).

Discorra sobre os documentos que fundamentaram o
artigo. Informe em que consistem e quando foram produzidos, justifique sua
importância histórica e comente a razão pela qual decorrem de uma biotecnologia
pré-hispânica.


Diferencie as definições de biotecnologia apresentadas
no artigo e explique a opção do autor por uma delas.
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Questão 7
Não respondido

Vale 2,00 ponto(s).

Descreva o
processo de fermentação detalhando o uso dessa tecnologia na produção de
chocolate.

◄ Texto-base para download

Seguir para...

Dicionário espanhol-português ►

https://www.ead.ufu.br/mod/resource/view.php?id=106953&forceview=1
https://www.ead.ufu.br/mod/url/view.php?id=106955&forceview=1
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TEXTO-BASE: LARQUÉ-SAAVEDRA, A. Biotecnología prehispánica en Mesoamérica.  

Rev. Fitotec. Mex., v. 39, n. 2, 2016, p. 107-115. 

 

 

QUESTÃO 1: 

 

Enunciado: 

Selecione a alternativa correta sobre a papaína: 

 

Gabarito: 

Provem de uma fruta tropical utilizada por povos pré-hispânicos para amaciar a carne. 

Justificativa: A enzima papaína provém do mamão, uma fruta tropical. De acordo com o texto: 

“[...] los indígenas mexicanos para ablandar la carne enredaban los trozos en hojas de papaya 

(Carica papaya), con pedazos de los frutos de los que exudaba una sustancia blanquizca (Figura 

1)” (p. 108). 

 

Distratores: 

1) Foi descoberta por espanhóis que tiveram contato com indígenas mexicanos. 

Justificativa: Foi descoberta por povos pré-hispânicos. Os espanhóis apenas tomaram 

conhecimento do uso da papaína por indígenas mexicanos. De acordo com o texto: “El centro 

de origen de la papaya, que pertenece a la familia de las caricáceas, es precisamente 

Mesoamérica y norte de América del Sur [...]” (p. 108). 

 

2) Foi transportada à Europa sob altas temperaturas com vistas a manter suas características. 

Justificativa: Trata-se de uma enzima bastante estável, característica que permitiu seu envio à 

Espanha. De acordo com o texto: “La tolerancia al calor de la papaína permitió su envío a 

España, de donde se diseminó rápidamente a toda Europa” (p.108). 
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3) Era utilizada em rituais religiosos ligados à fertilidade.  

Justificativa: Essa afirmação não consta no texto. A relação entre o fruto e a fertilidade é 

apontada em relação ao nome indígena dado ao mamão: “[...] según los etnobotánicos este 

fruto se le conocía como ‘chichihualtzapotl’, término que se relacionaba con la fertilidad” 

(p.108). 

 

QUESTÃO 2: 

 

Enunciado: 

Em relação à nixtamalização, selecione a alternativa incorreta: 

 

Gabarito: 

Há evidências arqueológicas de que essa prática começou a ser utilizada por volta de 1500. 

Justificativa: “Restos arqueológicos encontrados señalan que esta tecnología era practicada al 

menos desde hace 1500 años, es decir desde un milenio antes de la conquista de México” (p. 

108).  

 

Distratores: 

1) Consiste no cozimento e na maceração de grãos de milho. 

Justificativa: “Básicamente la nixtamalización (del náhuatl ‘nixtli’: cenizas de cal, y ‘tamalli’: 

masa de maíz) consiste en cocer maíz de 60 a 90 minutos con cal (hidróxido de calcio) a una 

concentración de alrededor de 1 a 2 % para favorecer la remoción del pericarpio del grano de 

maíz. [...] El grano cocido y sin pericarpio es entonces molido para la obtención de la masa 

[...]” (p. 108-109). 

 

2) A massa obtida é empregada no preparo de pratos e bebidas típicas mexicanas. 

Justificativa: “[...] se usa en la elaboración de antiguos platillos como ‘tamales’, ‘tortillas’, 

‘tlacoyos’, ‘atoles’, etc. (Trabulse, 1985; Vargas, 2014). Con la masa también se elaboran un 

buen número de bebidas tradicionales como el ‘pozol’ y el ‘teshuino’ que consumen las 

diferentes etnias de México (Cruz y Ulloa, 1973).” A legenda da figura 2 também pode ser 

mobilizada pelo(a) candidato(a) para verificar a veracidade da alternativa (p.109). 

 

3) A remoção da camada externa das sementes é facilitada pelo uso de cal no cozimento. 
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Justificativa: “Básicamente la nixtamalización (del náhuatl ‘nixtli’: cenizas de cal, y ‘tamalli’: 

masa de maíz) consiste en cocer maíz de 60 a 90 minutos con cal (hidróxido de calcio) a una 

concentración de alrededor de 1 a 2 % para favorecer la remoción del pericarpio del grano de 

maíz. [...] El grano cocido y sin pericarpio es entonces molido para la obtención de la masa 

[...]” (p. 108-109). 

 

QUESTÃO 3: 
 

 

Enunciado: 

Considere as seguintes afirmações sobre a cochonilha, para selecionar a alternativa correta. 

 

I. O pigmento vegetal de cor vermelha era produzido por culturas indígenas desde o século 

X.  

II. O pigmento chegou ao mercado europeu no século XVI e foi bastante apreciado por 

pintores e religiosos. 

III. No século XVIII, o pigmento se tornou o principal produto da balança comercial 

mexicana. 

IV. A produção do pigmento pressupõe o cultivo de um parasita e uma espécie de cacto. 

V. Atualmente, o pigmento é bastante utilizado em diferentes tipos de indústrias. 

 

Gabarito: 

I e III são falsas. 

Justificativa: Trata-se de um pigmento de origem animal cuja comercialização, no século XVIII, 

era inferior somente à prata, o que torna as afirmações I e III falsas. De acordo com o texto: 

“Entre los pigmentos relatados en documentos históricos está el que se obtenía a partir de la 

hembra de un insecto al que se le dio el nombre de ‘grana cochinilla’, que se empezó a cultivar 

desde el siglo X de nuestra era, durante el dominio tolteca” e  “Su comercialización y demanda 

después de la conquista fue tan elevada que en el siglo XVIII era el segundo producto de 

exportación de nuestro país después de la plata” (p. 110). 

 

Distratores: 

1) II, III e V são falsas. 

Justificativa: As afirmações II e V são verdadeiras. Em relação à afirmação II, pode-se ler: “La 

introducción del pigmento a la industria textil del mercado europeo fue por demás bienvenido, 
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ya que fue utilizado para teñir las capas de los cardenales de la iglesia católica […]” (p. 110) e 

“Para ilustrar el impacto en Europa de este pigmento producto de la biotecnología prehispánica, 

la Dra. Gayo García del Museo del Prado de Madrid resaltó que fue utilizado desde el siglo 

XVI entre otros, por el Greco em obras como La Crucifixión (1597) y Una Fábula (1580) 

(Figura 6)” (p. 111). Em relação à afirmação V, o autor aponta que “El pigmento sigue teniendo 

gran demanda ya que se usa en la industria textil, en la industria alimentaria donde se le designa 

con la clave E120, en cosmetología, en el arte pictórico, etc.” (p. 112).  

 

2) Apenas I é falsa.  

Justificativa: As afirmações I e III são falsas, conforme explicitado no gabarito. 

 

3) Apenas IV é falsa. 

Justificativa: A afirmação IV é verdadeira. “Para el cultivo de la grana se requería tener una 

avanzada tecnología basada en el conocimiento del binomio cultivo del nopal (Opuntia sp.) y 

del ácaro que lo parasita (Dactylopius coccus). El pigmento lo produce el insecto como defensa 

(INFOASERCA, 2015) (Figuras 4 y 5)” (p. 110). 

 

QUESTÃO 4 (QUESTÃO COM DUAS RESPOSTAS CORRETAS): 
 

 

Enunciado: 

Selecione a alternativa correta de acordo com o texto. 

 

Gabarito: 

a) O extrativismo vegetal, visando o curtimento de peles de animais, acarretou um problema 

ambiental.   

Justificativa: La obtención de los taninos seguramente afectó de manera importante la población 

de encinos, principalmente, y se podría anotar que así se inició la contaminación de ríos y lagos 

del país […]” (p. 112-113). 

 

b) No processo de curtimento de peles de animais, eram utilizados elementos de origem vegetal 

e animal.  

Justificativa: “El curtido es el proceso de preservar la piel de animales, ya que sin dicho 

tratamiento la piel se pudre. Este proceso se realizaba sumergiendo la piel en una solución 

acuosa con taninos, que son sustancias curtientes presentes en numerosas plantas como las 
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cortezas de encinos (Quercus) y pinos (Pinus), y también se ha señalado que se utilizaban los 

excrementos de animales, los sesos, médulas, etc” (p. 112).  

 

Distratores: 

1) A manipulação de folhas de tabaco, para que indígenas mexicanos pudessem fumá-las, 

eliminava a nicotina. 

Justificativa: “En la preparación de las hojas para ser fumadas debió existir un proceso 

biotecnológico de mayor o menor complejidad, que incluía el proceso de curado y secado de 

las mismas para que los alcaloides como la nicotina no se perdieran” (p. 114).  

 

2) O desenvolvimento de polímeros elásticos está relacionado à prática do futebol entre os 

olmecas.    

Justificativa: De acordo com o texto, a obtenção e manejo de polímeros elásticos se relacionam 

com uma prática esportiva, um jogo de bola, não necessariamente o futebol: “Esta tecnología 

se desarrolló a partir de la flora nativa, con el propósito de elaborar diferentes implementos que 

fueron utilizados para la práctica de rituales, deporte, salud, etc. Se ha señalado que fueron los 

olmecas hace más de 1500 años los que iniciaron el manejo y desarrollo de las tecnologías de 

polímeros que dieron lugar al llamado juego de pelota o ‘tlatchtli’ (en náhuatl), que practicaban 

las culturas mesoamericanas en las canchas que es común encontrar en numerosos sitios 

arqueológicos de las ciudades precolombinas” (p. 113). 

 

 

QUESTÃO 5: 
 

 

Enunciado: 

Discorra sobre os documentos que fundamentaram o artigo. Informe em que consistem e 

quando foram produzidos, justifique sua importância histórica e comente a razão pela qual 

decorrem de uma biotecnologia pré-hispânica.  

 

Resposta esperada: 

O artigo está fundamentado na revisão de códices produzidos antes da chegada dos espanhóis 

ao continente americano, reunidos na publicação “Arqueología Mexicana” (2013), e em outros 

dois documentos escritos no período colonial, o “Códice de la Cruz-Badiano” (1952) e a 

“Historia General de las Cosas de la Nueva España”, do padre Bernardino de Sahagún (1570). 
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Como apresentado na figura 3, os códices consistem em registros de situações da vida cotidiana 

das civilizações pré-colombianas, como o momento da oferta de uma jarra com chocolate a um 

rei por sua esposa. Eles decorrem de uma biotecnologia pré-hispância, porque eram produzidos 

a partir de peles de animais curtidas e de pigmentos vegetais. Além de serem raros, visto que 

muitos foram destruídos pelos colonizadores espanhóis, os códices fornecem informações 

extremamente importantes sobre os povos pré-hispânicos e evidências das biotecnologias 

desenvolvidas por essas culturas. 

 

QUESTÃO 6: 
 

 

Enunciado: 

Diferencie as definições de biotecnologia apresentadas no artigo e explique a opção do autor 

por uma delas.  

 

Resposta esperada: 

No artigo são apresentadas duas definições para biotecnologia. A definição moderna remete à 

manipulação de células em laboratório. A definição mais ampla contempla toda técnica que 

emprega sistemas biológicos ou seus derivados, com a finalidade de criar ou modificar produtos 

ou processos para serem usados de formas específicas. O autor opta pela segunda definição, 

pois visa investigar tecnologias desenvolvidas por civilizações antigas antes da chegada dos 

espanhóis ao continente americano. Algumas dessas tecnologias se mantiveram praticamente 

inalteradas até os dias atuais, como o processo de transformação do milho em massa para o 

preparo de tortilhas, base da alimentação mexicana.  

 

QUESTÃO 7: 
 

 

Enunciado: 

Descreva o processo de fermentação detalhando o uso dessa tecnologia na produção de 

chocolate. 
 

Resposta esperada: 

Há evidências históricas de que, na época pré-hispânica, a fermentação era empregada 

frequentemente em inúmeros processos relacionados à alimentação, entre eles, na produção de 
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“pulque”, uma bebida com teor alcoólico. Em relação ao chocolate, era conhecida a necessidade 

de submeter as sementes de cacau à fermentação antes de tostá-las, para que fosse obtido o 

sabor do chocolate. O processo tem início com a colheita do fruto do cacaueiro. Em seguida, as 

sementes e sua polpa são fermentadas de 4 a 8 dias e colocadas para secar. Durante a 

fermentação, há uma mudança na coloração das sementes, bem como o acúmulo de substâncias 

com propriedades nutricionais decorrentes da elevação de temperatura. Considerando que a 

qualidade do chocolate depende em grande parte do controle do processo de fermentação, é 

possível inferir que as civilizações antigas mexicanas reproduziram o processo inúmeras vezes 

até obterem as condições necessárias para a produção de um bom chocolate.  
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