POSSOR
Plano de Aula
Módulo 1 — Bioquímica Celular — Aula 8
Lipídios: estrutura e funções biológicas
1. Identificação
	Campo
	Informação

	Disciplina
	Biologia

	Módulo
	Bioquímica Celular

	Aula
	2 de 10 (Aula 8 do currículo) — Lipídios: estrutura e funções biológicas

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

	Duração prevista
	50 minutos (1 aula)

	Aula anterior
	Aula 7 — Carboidratos: monossacarídeos, dissacarídeos e polissacarídeos

	Próxima aula
	Aula 9 — Proteínas: aminoácidos e estrutura primária a quaternária



2. Objetivos de Aprendizagem
Objetivo geral
Compreender a estrutura e as funções biológicas dos lipídios.
Objetivos específicos
1. Descrever a estrutura geral de um triglicerídeo
1. Diferenciar gorduras saturadas e insaturadas
1. Reconhecer outras classes de lipídios (fosfolipídios, esteroides) e suas funções
3. Conhecimentos Prévios (subsunçores necessários)
1. Carboidratos
1. Ésteres (se já estudado em Química)
4. Recursos Didáticos
1. Quadro
1. Slides
1. Estrutura de um triglicerídeo e de um fosfolipídio
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 gorduras armazenam muito mais energia por grama do que carboidratos, e por que algumas são sólidas à temperatura ambiente enquanto outras são líquidas?
Momento 3 — Desenvolvimento Conceitual
Duração: 20 minutos  ·  Foco pedagógico: Exposição dialogada
Apresentar os triglicerídeos como ésteres formados por glicerol e três ácidos graxos, a principal forma de reserva energética de longo prazo (mais energia por grama que carboidratos, por serem mais reduzidos quimicamente). Diferenciar ácidos graxos saturados (sem duplas ligações, cadeia reta, sólidos à temperatura ambiente — gorduras animais) de insaturados (com duplas ligações, cadeia com dobras, líquidos à temperatura ambiente — óleos vegetais). Apresentar rapidamente fosfolipídios (componente estrutural das membranas celulares, com cabeça polar e cauda apolar) e esteroides (ex: colesterol, hormônios sexuais).
Momento 4 — Resolução Guiada
Duração: 10 minutos  ·  Foco pedagógico: Vygotsky (zona de desenvolvimento proximal)
Comparar em conjunto a estrutura de um ácido graxo saturado e um insaturado, relacionando à diferença de estado físico.
Momento 5 — Exercícios de Fixação
Duração: 7 minutos  ·  Foco pedagógico: Prática independente
Exercícios de classificação de lipídios e diferenciação entre gorduras saturadas e insaturadas.
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 da estrutura dos triglicerídeos e da diferença entre gorduras saturadas e insaturadas.
8. Lista de Exercícios de Fixação
1. Por que óleos vegetais (insaturados) são líquidos à temperatura ambiente, enquanto gorduras animais (saturadas) são sólidas?
2. Qual classe de lipídio é o principal componente estrutural das membranas celulares?
Gabarito da Lista de Exercícios
1. As duplas ligações dos ácidos graxos insaturados criam dobras na cadeia, dificultando o empacotamento compacto das moléculas, o que reduz as forças intermoleculares e mantém a substância líquida; os ácidos graxos saturados, sem dobras, se empacotam mais compactamente, favorecendo o estado sólido.
2. Fosfolipídios.
9. Observações e Extensão
Próxima aula: proteínas — aminoácidos e estrutura primária a quaternária.
