POSSOR
Plano de Aula
Módulo 1 — Bioquímica Celular — Aula 10
Desnaturação proteica e sua importância biológica
1. Identificação
	Campo
	Informação

	Disciplina
	Biologia

	Módulo
	Bioquímica Celular

	Aula
	4 de 10 (Aula 10 do currículo) — Desnaturação proteica e sua importância biológica

	Série/Ano sugerido
	Ensino Médio (ajustável conforme necessidade de nivelamento)

	Duração prevista
	50 minutos (1 aula)

	Aula anterior
	Aula 9 — Proteínas: aminoácidos e estrutura primária a quaternária

	Próxima aula
	Aula 11 — Enzimas: modelo chave-fechadura e encaixe induzido



2. Objetivos de Aprendizagem
Objetivo geral
Compreender o processo de desnaturação proteica e suas implicações biológicas.
Objetivos específicos
1. Definir desnaturação como perda da estrutura tridimensional funcional
1. Identificar os principais agentes desnaturantes (calor, pH extremo, agentes químicos)
1. Relacionar a perda de estrutura à perda de função biológica
3. Conhecimentos Prévios (subsunçores necessários)
1. Estrutura das proteínas (níveis primário a quaternário)
4. Recursos Didáticos
1. Quadro
1. Slides
1. Exemplo cotidiano: clara de ovo cozida
5. Desenvolvimento da Aula
A sequência segue a lógica de ancoragem → problematização → formalização → prática guiada → prática independente → síntese, com o obstáculo conceitual mais comum do tema antecipado antes de aparecer como erro nos exercícios.
Momento 1 — Acolhida e Sondagem
Duração: 5 minutos  ·  Foco pedagógico: Ausubel (aprendizagem significativa)
Sondar o que os alunos já sabem sobre o tema, retomando a aula anterior e conectando com o conhecimento prévio.
Momento 2 — Problematização Inicial
Duração: 5 minutos  ·  Foco pedagógico: Bachelard (obstáculo epistemológico)
Por que a clara de um ovo, transparente e líquida, se torna branca e sólida ao ser cozida, e por que esse processo é irreversível?
Momento 3 — Desenvolvimento Conceitual
Duração: 20 minutos  ·  Foco pedagógico: Exposição dialogada
Apresentar desnaturação como a perda da estrutura secundária, terciária e/ou quaternária de uma proteína (a estrutura primária, a sequência de aminoácidos, geralmente permanece intacta), causada por agentes como calor excessivo, variações extremas de pH, certos solventes ou metais pesados. Explicar que a desnaturação rompe as interações fracas (pontes de hidrogênio, interações iônicas, forças de Van der Waals) que mantêm a forma tridimensional, sem quebrar as ligações peptídicas da cadeia principal. Relacionar diretamente à perda de função: como a atividade biológica de uma proteína depende de sua forma específica, a desnaturação geralmente torna a proteína funcionalmente inativa. Usar o exemplo do cozimento do ovo como ilustração cotidiana e irreversível.
Momento 4 — Resolução Guiada
Duração: 10 minutos  ·  Foco pedagógico: Vygotsky (zona de desenvolvimento proximal)
Discutir em conjunto por que a febre alta é perigosa para o corpo humano, relacionando à desnaturação de proteínas enzimáticas.
Momento 5 — Exercícios de Fixação
Duração: 7 minutos  ·  Foco pedagógico: Prática independente
Exercícios sobre agentes desnaturantes e consequências da desnaturação.
Momento 6 — Síntese e Fechamento
Duração: 3 minutos  ·  Foco pedagógico: Consolidação
Retomar os pontos-chave da aula e conectar com a próxima aula do módulo.
6. Quadro-Síntese dos Momentos
	Momento
	Duração
	Foco pedagógico

	1. Acolhida e Sondagem
	5 min
	Ausubel (aprendizagem significativa)

	2. Problematização Inicial
	5 min
	Bachelard (obstáculo epistemológico)

	3. Desenvolvimento Conceitual
	20 min
	Exposição dialogada

	4. Resolução Guiada
	10 min
	Vygotsky (zona de desenvolvimento proximal)

	5. Exercícios de Fixação
	7 min
	Prática independente

	6. Síntese e Fechamento
	3 min
	Consolidação

	Total
	50 min
	



7. Avaliação Formativa
Verificação da compreensão do mecanismo de desnaturação e de sua relação com a perda de função biológica.
8. Lista de Exercícios de Fixação
1. O que a desnaturação afeta na estrutura de uma proteína, e o que geralmente permanece intacto?
2. Por que febre muito alta é perigosa para o organismo humano?
Gabarito da Lista de Exercícios
1. Afeta as estruturas secundária, terciária e/ou quaternária (o formato tridimensional); a estrutura primária (sequência de aminoácidos, ligada por ligações peptídicas) geralmente permanece intacta.
2. Porque temperaturas muito elevadas podem desnaturar proteínas enzimáticas essenciais do corpo, comprometendo reações bioquímicas vitais que dependem dessas enzimas para ocorrer.
9. Observações e Extensão
Próxima aula: enzimas — modelo chave-fechadura e encaixe induzido.
