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Resumo

Atualmente tem crescido a busca por habitos saudéveis e cuidados com o corpo, na
prevencdo de doencas degenerativas nao transmissiveis causadas muitas vezes
pelo excesso de radicais livres formados nas reacfes aerdbicas derivadas do
processo respiratorio. Com o objetivo de evitar os danos causados por radicais livres
tem crescido a busca por alimentos ricos em antioxidantes. Estes compostos s&o
moléculas responsaveis pela estabilizacdo de radicais livres, e inibem lesbes
causadas por este agente reativo nas células. Os antioxidantes podem ter origem
sintética como o butilhidroxianisol (BHA) e o butilhidroxitolueno (BHT), utilizado na
conserva de alimentos, como organico, presente nos frutos do género Citrus
denominado de &cido ascorbico. O &cido ascorbico, também conhecido como
vitamina C, € hidrossoluvel e esta presente em frutas citricas e vegetais. Esta
vitamina propicia protecdo contra a oxidacdo descontrolada no meio aquoso da
célula, sendo importante devido as suas ac¢des antioxidantes, bem como um cofator
em reacOes de hidroxilacdo. A atividade antioxidante do acido ascorbico possibilita a
prevencado de doencas degenerativas associadas ao envelhecimento, como cancer,
doencas cardiovasculares, catarata, declinio do sistema imune e disfuncdes
cerebrais. Os frutos do género Citrus, principalmente laranjas e tangerinas, possuem
alto teor desse acido ascorbico, e o fato de serem produzidos em grande escala no
Brasil, propicia uma rica disponibilidade desta vitamina na dieta dos brasileiros. O
presente trabalho tem por objetivo abordar os beneficios oriundos da ingestdo dos
antioxidantes presentes nos frutos do género Citrus para a saude humana.

Descritores: Radicais livres, antioxidantes, acido ascoérbico, Citrus.
Abstract

Currently has been growing at search by healthy habits and body care,
prevention of non-communicable degenerative diseases caused often by excess free
radicals formed in the aerobic reactions derived from the respiratory process. With
the objective of avoid the damage caused by free radicals has grown to search for
foods high in antioxidants. These compounds are molecules responsible for the
stabilization of free radicals, and inhibit injuries caused by this reactive agent in the
cells. Antioxidants may have synthetic origin as butylhydroxyanisole (BHA) and

butylated hydroxytoluene (BHT), used on preserve foods, such as organic, present in



the fruits of the genus Citrus called ascorbic acid. Ascorbic acid, also known as
vitamin C is water soluble and is present in citrus fruits and vegetables. This vitamin
provides protection against uncontrolled oxidation into the aqueous medium from the
cell, which is important due to its antioxidant action, as well as a cofactor in the
hydroxylation reaction. The antioxidant activity of ascorbic acid enables the
prevention of degenerative diseases associated with aging, such as cancer,
cardiovascular diseases, cataracts, immune system decline, and brain dysfunction.
The fruits of the genus Citrus, mainly oranges and tangerines, have a high content of
this ascorbic acid, and the fact of being produced on a large scale in Brazil, provides
a rich availability of this vitamin in the diet of Brazilians. The present paper aims to
address the benefits derived from ingestion of antioxidants in the fruits of the genus

Citrus to human health.
Descriptors: Free radicals, antioxidants, ascorbic acid, Citrus.
Introducéo

O processo respiratério metabdlico normalmente produz moléculas altamente
reativas denominadas de radicais livres. Quando em excesso, essas moléculas,
causam grandes danos ao organismo e por iSso Sao capazes de causar alteragoes
estruturais nas células, devido sua afinidade quimica por moléculas de DNA,
proteinas, carboidratos e/ou lipidios, levando-os a estados patoldégicos ou a
apoptosel. Sendo responsavel também pela génese de diversas doencgas tais como:
inflamacdes, mal de Alzheimer, tumores malignos, doencas cardiovasculares, além
de acelerar o processo de envelhecimento da pele?,

Para combater o estresse oxidativo sobre qual o organismo € submetido, 0s
antioxidantes, sdo excelentes alternativas, estas moléculas sdo responsaveis pela
estabilizacdo de radicais livres e agem principalmente através de reacbes de
hidroxilacdo®. Esses compostos sdo esséncias para a protecdo do corpo humano
contra radicais livres, prevenindo as doencas tratando as de enfermidades,
ocasionadas pelo excesso dessas moléculas®.

Segundo Neves?, antioxidante é a substancia que retarda o aparecimento de
alteracdo oxidativa no alimento. Contudo, do ponto de vista quimico, o0s
antioxidantes sao definidos como compostos aromaticos que possuem, no minimo,

uma hidroxila, podendo ter origem sintética, como o butilhidroxianisol (BHA) e o



butilhidroxitolueno (BHT), amplamente utilizados pela industria alimenticia, ou
origem natural, tais como organosulfurados, fendlicos e terpenos, que s&o
constituintes de diversos alimentos.

A natureza disponibiliza diversas fontes de antioxidantes, dentre as quais, as
frutas citricas, que sdo muito ricas nesses constituintes®. O principal ativo que possui
atividade antioxidante nessas frutas é o acido ascorbico®.

O acido ascorbico, conhecido popularmente como vitamina C, é uma vitamina
hidrossoluvel que proporciona protecdo contra a oxidacdo descontrolada no meio
aquoso da célula, € importante devido as suas acbes antioxidantes, como
removedor de radicais livres, bem como um cofator em reagdes de hidroxilagdo. Os
seres humanos séo incapazes de sintetizar o acido ascorbico, portanto, sua ingestéo
dietética é essencial’.

Os frutos do género Citrus, principalmente laranjas e tangerinas, possuem
alto teor desse &cido ascorbico, e o fato de serem produzidos em grande escala no
Brasil, propicia uma rica disponibilidade desta vitamina na dieta dos brasileiros. Além
de serem ricos em oxidantes estes frutos sdo também importantes fontes de fibras,
responsaveis pela regulacéo do transito intestinal humano?.

Varios estudos indicam que é muito importante a ingestdo de acido ascorbico
na dieta. O presente trabalho tem por objetivo abordar os beneficios oriundos da
ingestdo dos antioxidantes presentes nos frutos do género Citrus para a saude
humana®.

A metodologia para a confecgéo deste trabalho foi por intermédio da revisao
bibliografica sistematica em que foram utilizados 20 artigos. A busca se deu por

intermédio de sites cientificos tais como: Scielo, Pubmed e Lilacs.
Revisdo da Literatura

A formacado de radicais livres in vivo ocorre via acdo catalitica de enzimas,
durante os processos de transferéncia de elétrons no metabolismo celular e pela
exposicdo aos fatores exdgenos. Quando produzidos em excesso no organismo a
formacdo desses radicais é denominada também de estresse oxidativo. O conjunto
de substancias formadas decorrentes desses fatores sao intituladas de substancias
pré-oxidantes. Sendo compostas por espécies reativas do oxigénio (ROS) e

espécies reativas de nitrogénio (RNS)1°,



A ocorréncia de um estresse oxidativo moderado, frequentemente é
acompanhada do aumento das defesas antioxidantes enzimaticas, mas a producgéo
de uma grande quantidade de radicais livres pode causar danos e morte celular®.

Os danos ocasionados pelo estresse oxidativo nos tecidos e células tém sido
relacionados com a origem de diversas doengas, principalmente as doencas
degenerativas tais como as aterosclerose, cardiopatias e problemas pulmonares®.
Quando os danos ocorrem no DNA, é desenvolvido um processo de mutagénese e
carcinogénese!l,

O uso de substancias antioxidantes presentes na dieta ou mesmo os de
origem sintética é uma alternativa imprescindivel na defesa contra os radicais livres,
estas substancias podem ser empregas nas inddstrias de cosméticos, alimentos,
bebidas e na medicina, partindo do pressuposto de que diversas vezes 0s proprios
medicamentos utilizados para o tratamento de patologias, propiciam um aumento na
producgéo de radicais livres intracelulares. Essas substancias sdo agentes redutores
gue inibem a origem de lesdes causadas pelos radicais livres nas células. Uma
definicdo ampla de antioxidante é “qualquer substancia que, mesmo em baixas
concentracbes quando comparada a do substrato oxidavel, inibe ou atrasa ou a
oxidacdo deste substrato de maneira eficaz”*!.

Os antioxidantes atuam em niveis diferentes na protecdo quando ha
comparacao entre tipos diferentes de organismos: Inicialmente a primeira funcéo de
defesa contra os radicais livres € impedir a sua formacdo, inibindo reacdes em
cadeia com o ferro e o cobre. Essas moléculas séo interceptam os radicais livres
gerados pelo metabolismo celular ou por fontes exdgenas, dificultando o ataque
sobre as proteinas, os lipideos e as bases nitrogenadas do DNA, evitando deste
modo a formacéo de lesbes e perda da funcdo quanto a integridade celular'®.

Controlar o nivel de enzimas antioxidantes nas células € de suma importancia
para a sobrevivéncia no ambiente aerdbico. Os seres eucarioticos possuem enzimas
antioxidantes como a superéxido catalase, dismutase, e a glutationa peroxidase que
reagem com 0s compostos oxidantes e protegem as células e os tecidos do estresse
oxidativo. A inclusdo através da dieta de antioxidantes tais como as vitaminas C, E e
A, carotendides e flavondides sdo de extrema importancia na intercep¢do dos
radicais livres. A importancia do consumo de frutas e vegetais esta relacionada com
a diminui¢cdo do risco do desenvolvimento de doencas associadas ao acumulo de

destes radicais?®.



Antioxidantes dietéticos presentes em frutos do género Citrus

Grande parte dos antioxidantes presentes em Citrus € vitamina C e polifendis,
essencialmente flavonoides®?. A vitamina C proporciona protecdo contra a oxidacdo
descontrolada no meio aquoso da célula, devido ao seu alto poder redutor. Os
polifendis sdo substancias com grande poder de neutralizar as moléculas de radicais
livres?'s,

O territorio brasileiro é rico em diversidade de frutas citricas que podem ser
produzidas e os seus derivados comercializados. Essa variedade proporciona ao
povo brasileiro diversas fontes do antioxidante natural &cido ascobico, dentre essas
variedades podemos citar: Laranja Sanguinea de Mombuca, Laranja Lima Verde,
Laranja Folha Murcha, Laranja Péra, Laranja IPR Jaffa, Laranja lapar, Laranja
Valéncia, Laranja Moro, Laranja Navelina, Laranja Azeda Doublé Calice, Laranja
Salustiana, Laranja Shamouti, Tangerina Dancy, Tangerina Ponkan, Tangerina
Satsuma, Tangerina Tankan, Tangerina Mexerica, Laranja IPR Cadenera, |,
Tangerina Batanga, Tangerina Satsuma OKkitsu, Tangerina Loose Jaket Fortunella
sp, Calamondim e Lima Tabhitit*.

Dentre os frutos citricos as mandarinas conhecidas popularmente como
tangerinas constituem um dos grupos de maior teor de 4cido ascébico. Os principais
tipos de tangerinas sdo a Ponca (Ponkan), (C. reticulata Blanco), Cravo, Dancy e
Montenegrina4.

Os frutos da tangerineira (C. reticulata Blanco) possuem tamanho mediano,
forma oval, &pice pouco deprimido e base com pescoco pequeno. A casca € fina, e a
remocao é facil. A superficie é lisa, de cor laranja a vermelha®®.

Os frutos de mexerica e murcote possuem um aroma mais evidente. A casca
é fina, com aparéncia levemente rugosa e 6leos essenciais. O tamanho é meidano,
com peso aproximadamente de 130 g. As sementes sdo numerosas, de tamanho
pequeno e redondas?.

A tangerina, bem como os demais frutos citricos, € do tipo ndo-climatérico, ou
seja, geralmente ndo amadurece apdés a colheita. Alguns citros podem atingir a
maturacdo interna normal antes da mudanca externa da cor da casca, 0 que torna
interessante seu desverdecimento, que aumenta o valor de mercado do fruto e
permite uma colheita precoce. O desverdecimento € realizado pela aplicacdo de

etileno (hormonio vegetal) no fruto, em camaras climatizadas!®.



A tangerina é rica em vitaminas B1 e B2, as quais ajudam a saude dos
nervos, pele, olhos, cabelos, figado e boca. Além de conter um elevado numero de
fibras, de sais minerais como, potassio, magnésio, fosforo e calcio, betacaroteno
(precursor da vitamina A), que eleva a resisténcia de individuos as infec¢des#. Os
frutos séo utilizados para consumo ao natural e para industrializacdo, de onde sao
obtidos diferentes produtos processados, como sucos, 0leos essenciais, pectina e
racoes™.

Ja a laranja lima é a variedade menos acida, sendo, por isso, muito
recomendada para bebés. Tem casca fina de cor amarelo-clara, sabor suave e doce
e polpa muito suculenta. A laranja lima é étima para ser comida em gomos, mas nao
se presta a outros preparos culinarios?®.

O principal beneficio da laranja € a imensa propriedade antioxidante, existem
mais de 170 diferentes tipos de fitoquimicos, incluindo mais de 60 flavonoides que
apresentam propriedades antiflamatérias, antitumor e que inibem a formacdo de
coagulos no sangue?®.

Para o preparo de sucos, a laranja-péra, € a mais indicada devido seu sabor
suculento e adocicado, a forma alongada lembra a de uma péra, tem frutos de
tamanho médio e poucas sementes, de cor amarela variavel. Menor que as outras
variedades, tém casca fina e lisa, cor amarelo-avermelhada'’.

A laranja Pera Rio tem como caracteristica a melhor qualidade de suco e é a
preferida no mercado in natura. Rica em vitamina C e acido félico, a laranja possui
minerais como calcio, fésforo e potassio, além de fibras (pectina, encontrada na pele
que envolve os gomos), flavonéides e 6leo, que aumentam seu valor nutritivo?’.

Apesar de todos os frutos citados conterem uma concentragdo consideravel
de acido ascorbico, esta concentracdo pode variar de acordo com o tipo de cultivo,
estadio de maturacdo, condi¢es de cultivo entre outras'®. Os principais fatores que
podem afetar a degradacéo do acido ascorbico em sucos de fruta incluem o tipo de
processamento, condicdes de estocagem, tipo de embalagem, pH, presenca de
oxigénio, luz, catalisadores metalicos e enzimas. A estabilidade do acido ascorbico
aumenta em baixas temperaturas e a sua perda ocorre com facilidade durante o

aquecimento dos alimentos?.

Discussao



Os antioxidantes naturais presentes nos frutos do género Citrus podem ser
utilizados tanto em sua forma in natura para beneficios a saltde humana como em
escala industrial no que se refere a producéo e conservagédo dos alimentos™©.

Biachi & Antunes?, defendem que o principal uso da vitamina C consiste na
conservacao de diversos produtos alimenticio devido sua atividade antioxidante, no
intuito de inibir a formag&o de metabolitos nitrosos carcinogénicos.

No entanto, Pimentel et al.?® aponta para os beneficios obtidos na utilizacdo
terapéutica da vitamina C em ensaios bioldégicos com animais. Segundo os autores
um dos principais efeitos benéficos da molécula estdo no efeito protetor contra os
danos causados pela exposicdo as radiacdes e medicamentos.

Os estudos epidemiolégicos também atribuem a essa vitamina um possivel
papel de protecdo no desenvolvimento de tumores nos seres humanos?°. Contudo, o
mesmo autor pondera que a recomendacéo de suplementagédo dessa vitamina deve
ser avaliada especificamente para cada caso, pois existem muitos componentes
organicos e inorganicos nas células que podem modular a atividade da vitamina C,
afetando sua ac¢ao antioxidante.

No que tange os aspectos produtivos Oswaldo'® enfatiza que as diferentes
variedades de frutos citricos produzidas em regides variadas apresentam diferencas
significativas quanto a quantidade de sdlidos sollveis totais, acidez titulavel e
vitamina C. As variedades de laranjas péra e folha-murcha apresentaram
guantidades de vitamina C maiores do que as variedades de tangerinas ponca e
mexerica e do que a laranja-lima. Logo, pode-se concluir que os frutos com menor
teor de vitamina C (tangerinas e laranja-lima) também apresentaram menores
capacidades antioxidantes, portanto menor acao contra radicais livres.

No entanto, mais estudos sdo necessarios para avaliar outros compostos

antioxidantes presentes no suco de frutos citricos.
Concluséo

A ingestdo continua de alimentos ricos em &cido ascorbico e compostos
fendlicos esta diretamente associada a prevencdo de diversas patologias
degenerativas. O estudo da presenca e concentracdo desses compostos nos
alimentos do género Citrus propicia uma melhor avaliacdo de seus efeitos, visto que
estes frutos sdo comuns no solo brasileiro, fato este que facilita a inclusdo deste

composto antioxidante na dieta dos brasileiros. A compilacdo dos dados



apresentados no presente trabalho teve por finalidade propiciar o levantamento

bibliografico a respeito desse estudo, tendo como referéncias a extensa bibliografia

recente acerca do tema.
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2.3 As figuras e ilustragbes devem ser enviadas em arquivos separados do texto, no mesmo e-mail.
As mesmas devem estar em arquivo TIF com resolu¢do de 300 dpi para imagens e 1200 dpi para
esquemas graficos em escalas de cinza.

3. Preparacéo dos trabalhos

3.1 O texto deve ser preparado em formato A4, com espaco 1,5 entre linhas (fonte Arial, corpo 12).
Todas as paginas devem estar numeradas a partir da pagina de titulo. Manter as margens laterais
com 3 cm e superior e inferior com 2,5 cm. Os trabalhos devem ser digitados em Microsoft Word. O
trabalho deve ter um tamanho maximo de aproximadamente 3.000 palavras. Os autores devem
manter em seu poder uma copia do material enviado.



12

3.2 A pagina de titulo deve conter as informacgdes na seguinte ordem:

a. Titulo em portugués e inglés, completo e conciso;

b. Titulo resumido, com até 60 caracteres, incluindo espaco;

c. Nome por extenso dos autores em letras minasculas, separados por virgula;

d. Nome, endereco, telefone e e-mail do autor de correspondéncia;e. Indicacdo numerada da filiagdo
institucional de cada autor (até duas), sem abreviaturas;

f. Fontes de auxilio, bolsas e equipamentos mencionando o n° do processo;
g. Declaracao da inexisténcia de conflitos de interesse.

3.3 Os resumos em portugués e inglés devem constar na pagina 2. Os artigos originais devem conter
0 resumo e o “abstract’” no formato estruturado, com o maximo de 250 palavras, com os seguintes
itens em formato de um sO paragrafo com cabecalhos em negrito dentro do texto.
Introducdo/Introduction — (objetivos do estudo). Métodos/Methods — (descricdo do objeto do
trabalho tais como, pacientes, animais, plantas etc. e a metodologia empregada).
Resultados/Results — (ordem légica sem interpretacdo do autor). Conclusdes/Conclusions —
(vincular as conclusdes ao objetivo do estudo). Dar preferéncia ao uso da terceira pessoa e de forma
impessoal. Para outras categorias de artigos o formato dos resumos deve ser o0 narrativo com até 250
palavras. Os descritores identificam o contetido do artigo. Devem ser indicados até cinco descritores.
Para determinar os mesmos em portugués consultar “Descritores em Ciéncias da Saude” (DeCS)
elaborado pela Bireme (http://decs.bvs.br/). Para indicar os descritores em inglés consultar “Medical
Subject Headings” (MeSH). Outras fontes podem ser utilizadas tais como "Descritores em
Odontologia" (DeOdonto), “Index to Dental Literature” e “International Nursing”. Caso nao se localizem
descritores que expressem o contetido podem ser indicados termos consagrados.

3.4 As ilustracBes (desenhos, fotografias) devem ser citadas como Figuras, com suas legendas em
folhas separadas e numeradas, consecutivamente, em algarismos arabicos, apos as referéncias. Os
gréaficos sdo representados pela palavra Gréafico. Cada tipo de ilustracdo deve ter a numeracéo
prépria sequencial de cada grupo. As fotografias devem ser em preto e branco, com contrastes e
papel brilhante.

N&o serdo publicadas fotos coloridas, a ndo ser em casos de absoluta necessidade e a critério do
Corpo Editorial, podendo ser custeadas pelos autores. A posicdo das ilustragfes deve ser indicada no
texto.

a. Imagens fotogréaficas devem ser submetidas na forma de arquivo digital em formato TIFF, com
dimenséo minima de 10 x 15 cm e resolucéo de 300 dpi.

b. N&o serdo aceitas imagens inseridas em aplicativos de texto (Word) ou de apresentagcdo (Power
Point).

¢. Nao serdo aceitas imagens fora de foco.

3.5 As tabelas e quadros devem ser representados pelas palavras Tabela ou Quadro, numerados,
consecutivamente, em algarismos arabicos, na ordem em que aparecem no texto. As legendas das
tabelas e quadros devem ser colocadas na parte superior das mesmas.

Na montagem das tabelas seguir as “Normas de apresentagao tabular’ do IBGE.

As tabelas sdo abertas nas laterais, elaboradas apenas com linhas horizontais de separacéo no
cabecalho e no final. Os quadros séo fechados. As notas explicativas devem vir no rodapé da tabela.
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As tabelas que foram extraidas de trabalhos publicados devem ter permissdo do autor por escrito e
deve ser mencionada a fonte de origem.

3.6 Os nomes de medicamentos e materiais registrados, bem como produtos comerciais devem ser
escritos por extenso e ndo abreviados. Devem constar somente nomes genéricos, seguidos entre
parénteses do nome do fabricante, da cidade e do pais em que foi fabricado, separados por virgula.

3.7 Para as abreviaturas deve ser utilizada a forma padronizada e, para unidades de medida, devem
ser usadas as unidades legais do Sistema Internacional de Unidades (SI).

3.8 As notas de rodapé serao indicadas por asteriscos e restritas ao indispensavel.
4. Estrutura do texto

4.1 Para os artigos originais seguir o formato: Introducdo, Métodos, Resultados, Discusséo,
Conclusbes, Agradecimentos (opcional) e Referéncias.

4.2 Os casos clinicos devem apresentar uma Introducdo concisa, breve Revisdo da literatura, Relato
do caso, Discussdo e Conclusdes que podem incluir recomendacfes para conduta dos casos
relatados.

4.3 As revisbes da literatura devem apresentar Introducdo, Revisdo da literatura, Discussdo e
Conclusbes.

4.4 Redigir o texto sempre gue possivel na terceira pessoa e de forma impessoal.
5. Referéncias

As referéncias devem ser citadas em ordem de aparicdo no texto, numeradas em ordem crescente e
normatizadas de acordo com o] estilo Vancouver
(http://www.nIlm.nih.gov/bsd/uniform_requirements.html). As referéncias ndo devem ultrapassar o
numero de 30. Os titulos dos periddicos devem ser abreviados de acordo com o “List of Journals
Indexed in Index Medicus” (http://www.nIm.nih.gov/). Para revistas nacionais e latino-americanas
consultar http://portal.revistas.bvs.br. Deve-se colocar ponto depois do titulo abreviado. A menc¢ao das
referéncias no texto deve ser feita por algarismo ardbico em forma de potenciacdo e numeradas de
acordo com a lista das referéncias (podendo, no entanto, ser acrescido dos nomes dos autores e a
data de publicacdo entre parénteses). Se forem dois autores devese citar no texto ambos separados
pela conjungao “e”. Se forem mais de dois autores, citar o primeiro autor seguido da expressao et al.
A exatidao das referéncias e a citacdo no texto € de responsabilidade do autor. Comunicac¢ao pessoal
ou documentos ndo publicados devem vir em nota de rodapé na pagina do texto onde sédo
mencionados.

Exemplos:
Artigos de periédicos

De um autor até seis autores, mencionar todos Mais de seis autores, incluir os seis primeiros autores
seguidos de et al. separando-os por virgula.

Brinhole MCP, Real DG, Giovani EM, Costa C, Armonia PL, Melo JAJM et al. Labio duplo congénito.
Rev Inst Cienc Saude. 2006;24(4):327-30.

Formato eletrénico

Park YK, lkegaki M, Alencar SM. Classificacdo das prépolis brasileiras a partir de suas caracteristicas
fisico-quimicas e propriedades biolégicas [periédico online] 2002. Disponivel em:
http://www.naturapi.com.br/artigo.htm


http://www.nlm.nih.gov/
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Livro com um autor
Marcucci G. Fundamentos de Odontologia: estomatologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan; 2005.

Capitulo de livro Costa ALS, Bianchi ERF. Convivendo com o estresse. In: Calil AM, Paranhos WY,
organizadoras. O enfermeiro e as situaces de emergéncia. Sdo Paulo: Atheneu; 2007. p. 117-26.

Autor corporativo

World Health Organization. World Health Day 2007: international health security. Geneva: WHO;
2007.

Formato eletrénico

Lage-Marques JLF, Antoniazzi JH. Verséo eletrbnica da técnica endodoéntica da Faculdade de
Odontologia da Universidade de Sao Paulo [CDROM]. Sao Paulo: AJNA Interactive; 2002.

Organizacdo Pan-Americana da Saude/Organizacdo Mundial da Saude; Ministério da Saude.
Avaliac@o da assisténcia farmacéutica no Brasil: estrutura, processo e resultados. 2005 [acesso 12
set 2006]. Disponivel em:

http://www.opas.org.br/medicamentos/docs/HSE_ASF_REM_1205.pdf
Resumo

Lima PSFR. Avaliacdo critica sobre a relevancia da terapia a laser nas desordens
temporomandibulares musculares [Resumo]. Rev Inst Ciénc Salde. 2006;24(1):66.

Dissertacao e tese

Mendonga Junior LW. Viabilidade de macrdfagos in vitro apés estimulacéo com ultra-som terapéutico
de 1 MHz [dissertacdo de mestrado]. S&o Paulo: Curso de Medicina Veterinaria da Universidade
Paulista; 2006.

Formato eletrénico

Ximenes PMO. Prevaléncia de hipertenséo arterial sistémica em pacientes submetidos a tratamento
odontoldgico na FOUSP [dissertagdo em CD-ROM]. Sdo Paulo: Faculdade de Odontologia da
Universidade de S&o Paulo; 2005.

Trabalho apresentado em evento

Lima FPC, Moura MRS, Marques Junior AP, Bergmann JAG. Correlacbes de Pearson para
parametros androlégicos e zootécnicos em touros Nelore elite. In: Anais do XVII Congresso Brasileiro
de Reproducgdo Animal: 2007; Belo Horizonte. Belo Horizonte, MG: Colégio Brasileiro de Reproduc¢éo
Animal; 2007. v.1 p.116.

Lista de checagem (check-list)

Envio dos trabalhos por e-mail:

1. Colocar como titulo do e-mail “Artigo para submissao”

2. Declaracéo de que o estudo foi aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa
3. Endereco, telefone e e-mail do autor para contato.

4. Lista de referéncias de acordo com as instru¢des (estilo Vancouver)
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5. Legendas das figuras em paginas separadas
ApOs aprovacao
1. Declaracdo de autoria e responsabilidade e termo de transferéncia assinada por todos os

autores.
2. Envio dos manuscritos: E-mail: jhsi@unip.br


mailto:jhsi@unip.br

