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

aplicado em OUTUBRO/2023. Neste documento, você terá acesso a: 

• Explicação de como acessar as questões da tentativa do(a) participante 

do exame, na plataforma Moodle 

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

questões; 

• Questões da forma como disponibilizadas na plataforma Moodle; 

• 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. 

 

 
ATENÇÃO! ESTE NÃO É UM ESPELHO DO SEU EXAME PROFLIN! ESTE É UM 

GABARITO COM AS RESPOSTAS ESPERADAS DE TODOS OS CANDIDATOS E 

PODERÁ EMBASAR RECURSOS, DE ACORDO COM O QUE CONSTA EM EDITAL.  
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Iniciado em sábado, 14 out 2023, 10:09
Estado Finalizada

Concluída em quinta, 19 out 2023, 07:20
Tempo

empregado
4 dias 21 horas

Questão 1
Não respondido

Vale 1,00 ponto(s).

Questão 2
Não respondido

Vale 1,00 ponto(s).

Escolha uma opção:

Selecione a alternativa incorreta sobre o bagaço da uva.

É obtido após a etapa de fermentação na produção de vinho branco.

É aproveitado como adubo nos próprios vinhedos.

Representa quase um terço do peso total das uvas produzidas.

Constitui-se da casca, do resto de polpa, das sementes e dos talos.

Escolha uma opção:

Considere as seguintes afirmações sobre os compostos fenólicos presentes no bagaço da uva para selecionar a alternativa
correta.

I. Possuem a função de proteger a planta contra agentes agressores presentes no meio ambiente.

II. Conferem a cor avermelhada e o sabor adocicado às uvas tintas.

III. A maior parte desses compostos se concentra no bagaço da uva depois do processo de produção do vinho.

IV. São substitutos naturais de medicamentos antialérgicos, anti-inflamatórios e antimicrobianos.

II e IV são verdadeiras.

III e IV são verdadeiras.

I e III são verdadeiras.

II e III são verdadeiras.



Questão 3
Não respondido

Vale 1,00 ponto(s).

Questão 4
Não respondido

Vale 1,00 ponto(s).

Escolha uma opção:

É verdadeiro o que se afirma sobre o óleo proveniente das sementes de uva, exceto.

Apresenta betacaroteno, o que torna o produto promissor na proteção do organismo contra a diabetes.

A maior ou menor presença de compostos antioxidantes depende do tipo de uva, cultivo e processamento.

Possui propriedades consideradas aliadas da saúde cardiovascular.

É rico em fitoesteróis e, portanto, pode provocar o aumento do colesterol ruim.

Escolha uma opção:

Selecione a alternativa correta sobre a presença de micronutrientes no bagaço da uva.

O bagaço da uva possui baixa concentração de vitamina C.

O valor nutricional do bagaço da uva é superior ao de outras frutas.

A quantidade de micronutrientes no bagaço é influenciada pela variedade da uva.

Vitaminas do complexo B não são encontradas no bagaço da uva.



Questão 5
Não respondido

Vale 2,00 ponto(s).

Questão 6
Não respondido

Vale 2,00 ponto(s).

Discorra sobre a diferença entre considerar o bagaço da uva um resíduo e um subproduto apontando consequências dessa
diferença para o meio ambiente e para a indústria.

Explique em que consiste a fibra alimentar, de que forma se relaciona com a saúde humana e como se faz presente em
diferentes componentes do bagaço de uva.



Questão 7
Não respondido

Vale 2,00 ponto(s).

Apresente, com suas próprias palavras, as potencialidades de uso do bagaço de uva na indústria alimentícia e cosmética.
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TEXTO-BASE: LÓPEZ ASTORGA, M.; MOLINA-QUIJADA, C. C.; OVANDO-
MARTÍNEZ, M.; LEON-BEJARANO, M. Orujo de uva: Más que un residuo, una fuente de 
compuestos bioactivos. Epistemus, Hermosillo, v. 16, n. 33, p. 115-122, 2022. 
 
 

QUESTÃO 1: 

Enunciado: 

Selecione a alternativa incorreta sobre o bagaço da uva. 

 

Gabarito: 

É obtido após a etapa de fermentação na produção de vinho branco. 

Justificativa:  

“El orujo de uva es resultado del prensado de uvas en la elaboración del vino blanco o tras la 

etapa de fermentación en el caso del vino tinto [...]”. Essa informação também está disponível 

na Figura 1 (p. 116). 

 

Distratores: 

1) Representa quase um terço do peso total das uvas produzidas.  

Justificativa: 

“Dentro de estos residuos el orujo representa el mayor residuo sólido, representando hasta un 

30% del peso total de las uvas producidas em los viñedos” (p. 116). 

 

2) Constitui-se da casca, do resto de polpa, das sementes e dos talos.  

Justificativa: 

“[...] y consta principalmente de la piel o cáscara, pulpa residual, semillas y tallos” (p. 116). 

 

3) É aproveitado como adubo nos próprios vinhedos. 

Justificativa: 
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“Aunque sea considerado como un residuo o desperdicio, usualmente el aprovechamiento que 

se le da a esta materia es como abono para los cultivos (de uva) [...]” (p. 116). 

 

 

QUESTÃO 2: 

Enunciado: 

Considere as seguintes afirmações sobre os compostos fenólicos presentes no bagaço da uva 

para selecionar a alternativa correta. 

 

I. Possuem a função de proteger a planta contra agentes agressores presentes no meio 

ambiente.  

II. Conferem a cor avermelhada e o sabor adocicado às uvas tintas.  

III. A maior parte desses compostos se concentra no bagaço da uva após o processo de 

produção do vinho.   

IV. São substitutos naturais de medicamentos antialérgicos, anti-inflamatórios e 

antimicrobianos.  

Gabarito: 

I e III são verdadeiras. 

Justificativa:  

A afirmações I e III são verdadeiras. De acordo com o texto, “Los compuestos fenólicos [...] 

proveen protección contra los rayos ultravioletas (UV), patógenos y depredadores” (p. 116-

117) e “[…] se estima que alrededor de un 70% del contenido de compuestos fenólicos 

presentes en la uva permanecen en el orujo después del proceso de elaboración del vino” (p. 

117). 

 

Distratores: 

1) II e III são verdadeiras. 

Justificativa: 

Apenas a afirmação III é verdadeira. De acordo com o texto, os compostos fenólicos são 

responsáveis pela cor vermelha das uvas tintas (“Las antocianinas podrían considerarse como 

los compuestos más abundantes en el orujo de uva tinta, ya que son las responsables del color 

rojo [...]”), mas não se pode comprovar que eles confiram sabor adocicado a elas, visto que 

“[...] son los responsables del amargor, color y sabor de algunas frutas y verduras” (p. 117).  
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2) II e IV são verdadeiras. 

Justificativa: 

As afirmações II e IV são falsas. De acordo com o texto, os compostos fenólicos são 

responsáveis pela cor vermelha das uvas tintas, mas não se pode comprovar que eles confiram 

sabor adocicado a elas, visto que “[...] son los responsables del amargor, color y sabor de 

algunas frutas y verduras” (p. 117). Além disso, embora esses compostos possuam efeitos 

benéficos para a saúde, não se afirma que sejam substitutos naturais de medicamentos, mas que 

“su ingesta por medio del consumo de vegetales se relaciona altamente con beneficios a la 

salud, como efectos antialérgicos, antiinflamatorios, antimicrobianos, antitrombóticos, 

anticancerígenos, cardioprotectores y sobre todo antioxidantes” (p. 117). 

 

3) III e IV são verdadeiras. 

Justificativa: 

Apenas a afirmação III é verdadeira, conforme justificado anteriormente. 

 

 

QUESTÃO 3: 

Enunciado: 

É verdadeiro o que se afirma sobre o óleo proveniente das sementes de uva, exceto. 

 

Gabarito: 

É rico em fitoesteróis e, portanto, pode provocar o aumento do colesterol ruim. 

Justificativa: 

“Otros componentes con gran presencia en el aceite de semilla de uva son los fitoesteroles […]. 

Los fitoesteroles están compuestos por una estructura tetracíclica con una cadena lateral, misma 

que tiene una estructura muy similar al colesterol, quizás el principal interés en estos 

compuestos es su uso para disminuir los niveles de colesterol en el ser humano” (p. 119). 

 

Distratores: 

1) Possui propriedades consideradas aliadas da saúde cardiovascular. 

Justificativa: 

“[...] el orujo de uva (principalmente la semilla) es una excelente fuente para la obtención de 

aceite, que se ha relacionado con múltiples beneficios a la salud como propriedades 

antinflamatorias, cardioprotectivas, antimicrobianas y anticancerígenas” (p. 118-119).  
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2) Apresenta betacaroteno, o que torna o produto promissor na proteção do organismo contra a 

diabetes.  

Justificativa: 

“En menor medida, se ha reportado la presencia de carotenoides en el aceite de semilla de orujo 

de uva, como betacaroteno y luteína. Los carotenoides son de gran interés por sus propiedades 

antioxidantes, protectores en padecimientos cardiovasculares, antidiabéticas, anticancerígenas, 

etc.” (p. 119). 

 

3) A maior ou menor presença de compostos antioxidantes depende do tipo de uva, cultivo e 

processamento. 

Justificativa: 

Al igual que los compuestos fenólicos, los distintos componentes de la vitamina E, está 

influenciado [sic] por la variedad, tipo de cultivo y procesamiento de la uva” (p. 119).  

 

 

QUESTÃO 4: 

 

Enunciado: 

Selecione a alternativa correta sobre a presença de micronutrientes no bagaço da uva. 

 

Gabarito: 

A quantidade de micronutrientes no bagaço é influenciada pela variedade da uva. 

Justificativa:  

Vitaminas e minerais são conhecidos como micronutrientes. De acordo com o texto, “El 

contenido de minerales varía según la variedad de uva” (p. 119). 

 

Distratores: 

1) O bagaço da uva possui baixa concentração de vitamina C. 

Justificativa:  

“[...] el orujo de uva también es una fuente importante de vitamina C (ácido ascórbico). Se han 

reportado concentraciones de entre 20-30 mg/100 g de orujo. Quizás las vitaminas E, A y C 

sean las vitaminas con más relevancia en el orujo de uva [...]” (p. 119).  
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2) Vitaminas do complexo B não são encontradas no bagaço da uva. 

Justificativa:  

“[...] sin embargo, la literatura también reporta la presencia de vitamina K, D y vitaminas del 

complejo B” (p. 119).  

 

3)  O valor nutricional do bagaço da uva é superior ao de outras frutas. 

Justificativa:  

No texto, não se faz qualquer comparação entre o valor nutricional do bagaço da uva e o de 

outras frutas. 

 

QUESTÃO 5: 

Enunciado: 

Discorra sobre a diferença entre considerar o bagaço da uva um resíduo e um subproduto 

apontando consequências dessa diferença para o meio ambiente e para a indústria. 

 

Resposta esperada: 

Por um lado, a consideração do bagaço da uva como um resíduo pressupõe seu descarte pela 

indústria vinícola, o que pode gerar contaminação do meio ambiente. Por outro lado, a 

consideração do bagaço da uva como um subproduto pressupõe a existência de propriedades 

que tornam interessante o aproveitamento desse material por outras indústrias, como a 

cosmética, a alimentícia e a farmacêutica, o que poderia, portanto, reduzir o impacto ambiental 

negativo gerado pela produção de vinho.   

 

QUESTÃO 6: 

Enunciado: 

Explique em que consiste a fibra alimentar, de que forma se relaciona com a saúde humana e 

como se faz presente em diferentes componentes do bagaço de uva. 

 

Resposta esperada: 

A fibra alimentar consiste em compostos que não são absorvidos durante o processo digestivo. 

Esses compostos são fonte de alimento para microrganismos que sobrevivem no intestino 

grosso e, por essa razão, se relacionam com a prevenção de doenças. O bagaço da uva é 

considerado uma fonte de fibra, sobretudo, pela presença de polissacarídeos. Na semente, 
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componente do bagaço com a maior quantidade de fibras, são prevalentes a pectina e a celulose. 

A casca da uva, por sua vez, apresenta hemicelulose e lignina. 

 

QUESTÃO 7: 

Enunciado: 

Apresente, com suas próprias palavras, as potencialidades de uso do bagaço de uva na indústria 

alimentícia e cosmética.  

 

Resposta esperada: 

Na indústria alimentícia, o bagaço da uva pode ser utilizado na produção de alimentos 

fortificados como massas, pães e produtos lácteos. Isso significa oferecer um produto com 

alguma propriedade benéfica para o consumidor, quer ela esteja relacionada à cor, sabor, textura 

e/ou valor nutricional. O bagaço da uva, por seu poder antioxidante e antimicrobiano, também 

poderia contribuir para a preservação da qualidade dos alimentos. Na indústria cosmética, o 

apelo à utilização de compostos naturais nos últimos anos torna os compostos bioativos do 

bagaço da uva ingredientes promissores para a fabricação de protetores solares, cremes e loções 

com funções antioxidantes, clareadoras, anti-inflamatórias, cicatrizantes e rejuvenescedoras.  
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