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Determinação dos compostos antioxidantes da acerola e seus benefícios à saúde

Determination of compounds of antioxidants acerola and health benefits

Antioxidantes da acerola e benefícios à saúde
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Resumo

Os radicais livres são espécies reativas de vida curta que interagem com substâncias facilmente oxidáveis como DNA e RNA. Seu acúmulo no organismo leva ao estresse oxidativo, facilitando o surgimento de doenças crônicas degenerativas como cânceres, aterosclerose e até mesmo inflamações. A melhor forma de prevenção contra os radicais livres são os antioxidantes, em especial aqueles são provenientes da alimentação, pois, mesmo com sistema de defesa próprio, o organismo não possui autonomia e eficiêcia suficiente para atuar sobre os malefícios ocasionados por oxidações na célula. A acerola (Malpighia glabra L), fruto típico do mar das Antilhas que é rico em antioxidantes como carotenoides, vitamina C e compostos fenólicos, porém, sua composição vai depender muito do solo, plantio, condições climáticas, colheita, armazenamento e transporte. Pesquisas confirmam que a acerola quando não está madura, possui elevado de vitamina C um antioxidante em potencial. É garantido que o consumo diário de 100g deste fruto supra as necessidades de vitamina A e C para adultos. Estudos realizados confirmaram que, a acerola apresenta em sua constituição antioxidantes que atuam em patologias e assim, vem sendo indicada para população de risco na prevenção de anemia. O consumo da acerola vai garantir uma melhoria na qualidade de vida dos indivíduos, através de seus constituintes que atuam sob os radicais livres com consequente redução de sua ação no organismo.

Descritores: radicais livres, estresse oxidativo, antioxidantes e acerola.
Abstract

The free radicals are reactive short-lived species that interact with easily oxidizable substances such as DNA and RNA. Its accumulation in the body leads to oxidative stress, facilitating the emergence of chronic degenerative diseases such as cancer, atherosclerosis and even inflammation. The best way to prevent against free radicals are antioxidants, especially those who come from the diet, because even with Defeza’s own body, the body does not have enough autonomy and efficiency to act on the harms caused by oxidation in the cell. Acerola (Malpighia glabra L), typical fruit of the Antilles Sea that is rich in antioxidants like carotenoids, vitamin C and phenolic compounds, however, its composition will depend greatly on the soil, planting, weather, harvest, storage and transportation . Research confirms that when acerola is not mature, has a high level of vitamin C a potential antioxidant. It is guaranteed that the daily consumption of 100g of the fruit meets the required of vitamin A and C for adults. Studies have confirmed that the acerola presents in its constitution antioxidants that act on disease and like this has been recommended for high-risk population in the prevention of anemia. The consumption of acerola will ensure an improved quality of life of individuals, through their constituents who work under the free radicals with consequent reduction of its action in the body. 
Descriptors: free radicals, oxidative stress, antioxidants and acerola.
Introdução

Radicais livres são moléculas com meia-vida curta, formadas naturalmente através da oxidação estando envolvido diretamente na produção de energia e outros processos metabólicos. Os radicais livres são altamente reativos e tem influência no surgimento do estresse oxidativo, causando a descompensação do balanço de radicais livres e a produção de antioxidantes, facilitando a interação do mesmo ao RNA, DNA e outras substâncias consideradas oxidáveis. O excesso de radicais livres pode ser decorrente de falhas da respiração mitocondrial, disfunções do metabolismo ou correlações ambientais como a poluição do ar, sendo situações suficientes para causar alterações críticas para a manutenção fisiológica normal1,2,3.

A maneira mais eficaz na prevenção de radicais livres e seus males, é o consumo de alimentos como as frutas e hortaliças, que contêm antioxidantes que atuarão sobre os radicais livres impedindo sua ação sobre a molécula. Esses antioxidantes são substâncias adquiridas pela dieta ou de forma endógena que tem a função de inibir a oxidação de substratos evitando que ocorra reação em cadeia onde há geração de radicais livres4,5.

Os antioxidantes provenientes da dieta atuam inibindo e retardando a ação dos radicais livres. Como auxilio para o combate aos radicais livres, destaca-se um fruto típico do mar das Antilhas localizada na América Central a Malpighia glabra L, conhecida também como cereja-das-antilhas e aqui no Brasil como acerola6,7. A acerola é um fruto de forma, peso e tamanho variado, de aspecto carnoso, quando não está maduro sua coloração é verde, quando se encontra maduro sua cor pode ser avermelhada, arroxeada ou amarelada vai depender da variedade do fruto8,9. 
Este fruto é composto por vitamina C, compostos fenólicos e carotenoides, sendo estes exemplos de antioxidantes que inibem os radicais livres10,11,12,13. A vitamina C tem o potencial maior de antioxidante hidrossolúvel que atua nas membranas celulares. A vitamina A atua em várias condições fisiológicas na forma de carotenoides destacando o β-carotenóide contribuindo para a formação do tecido humano, em especial o fígado8.
Este trabalho tem como objetivo abordar a eficiência da acerola como antioxidante natural sobre os radicais livres no combate a doenças crônicas degenerativas de acordo com a literatura.

Revisão da Literatura

Foi realizada revisão sistemática, que é uma forma de pesquisa que, possibilita o pesquisador estratégias específica e disponibiliza a formulação crítica de informações, possibilitando a obtenção de resultados conflitantes ou coincidentes que dá margem no auxilio para investigações que podem surgir no futuro. O presente estudo foi desenvolvido a partir do levantamento bibliográfico, com interpretação da literatura referente aos dados encontrados no período de 2010 a 2014, coletados em revistas eletrônicas no site da Biblioteca Virtual da Saúde (BVS) e nas bases de dados como SciELO, Bireme e Lilacs, utilizando-se dos seguintes descritores: radicais livres, estresse oxidativo, antioxidantes e acerola. Foram abordados os seguintes subtítulos: radicais livres e estresse oxidativo, antioxidantes naturais na defesa do organismo, acerola e seus benefícios.

Radicais livres e estresse oxidativo

No nosso organismo ocorrem oxidações provenientes da perca de elétrons para outras substâncias onde, ocorre a redução do oxigênio molecular levando a produção de radicais livres ou espécies consideradas reativas do oxigênio. Este processo é fundamental para a sobrevivência das células atuando na síntese de substâncias biológicas importantes ao organismo, produção de energia, regulação do crescimento celular, sinalização intercelular e fagocitose. Como consequência, tem-se a formação de radicais livres que são encontrados principalmente nas organelas citoplasmáticas14.

Radicais livres são espécies reativas formadas inevitávelmente apartir de reações oxidativas e da ação respiratória de células aeróbicas onde, em algumas situações atuam de maneira deletéria e seu excesso no organismo produz metabólitos, que quando não neutralizados por antioxidantes enzimáticos ou não do organismo, reagem com macromoléculas como DNA e proteínas causando então doenças degenerativas como câncer, aterosclerose, hipertensão, problemas cognitivos, inflamações e outras mais, sendo agravadas com o passar dos tempos14. Além destas doenças, os radicais livres agridem moléculas biológicas que contenham lipídios, carboidratos, proteínas e também as vitaminas.

No grupo dos radicais livres incluem-se os superóxido, hidroperóxido, hidroxila, dióxido de hidrogênio e o óxido nítrico onde, a hidroxila é considerada o mais reativo, porém o hidróxido de hidrogênio não é considerado um radical livre, mas o mesmo pode atravessar à molécula nuclear ocasionando dano a molécula de DNA14.

A resposta do organismo frente à presença de radicais livres é o desbalanço de oxido-redução pelas reações pró-oxidantes julgados como estresse oxidativo promovida pela ação dos radicais livres14. O estresse oxidativo está ligado diretamente com o surgimento de doenças multifatoriais de câncer a inflamações, surgidas pela alteração de moléculas sensíveis, sendo instáveis frentes o estresse14,15.

O organismo possui o sistema de defesa para combater os radicais livres, porém o mesmo não consegue estabilizar o excesso de radicais livres. Do sistema de defesa na prevenção do estresse oxidativo, temos o sistema enzimático que incluem a bilirrubina, hormônios estrogênicos, glutadiona, ácido úrico, melanina, entre outros16. A prevenção e reparação dos danos é maior vindo exogenamente através de alimentos que contenham antioxidantes, que vão atuar na inibição e nas reações oxidativas evitando a propagação dos radicais livres.

Antioxidantes naturais na defesa para o organismo

Antioxidantes são compostos químicos que atuam na prevenção e reparo dos danos oxidativo que venham a ocorrer em proteínas, lipídios e ácidos nucleicos por espécies reativas como os radicais livres5. 

Grande parte dos alimentos possui antioxidantes em sua composição e os encontrados nos alimentos são: ácido ascórbico encontrado na vitamina C, carotenoides provenientes da vitamina A e compostos fenólicos. De acordo com estudos, a suplementação de ervas na dieta com antioxidantes tem alta capacitação no combate aos radicais livres5,14,15.

A necessidade de se consumir alimentos com esta composição é decorrente da não autonomia e baixa eficiência do sistema de defesa do organismo que, sozinho não consegue atuar contra agressões ocorridas devido ao acúmulo de radicais livres5.

Acerola (Malpighia glabra L) e seus benefícios 

Malpighia glabra L é um fruto típico do mar das Antilhas localizado na América Central, o fruto é conhecido como cereja-das-antilhas e aqui no Brasil como acerola6,7,8. A acerola é um fruto de forma, peso e tamanho variado, de aspecto carnoso. Quando não está madura sua coloração é verde, quando se encontra maduro sua cor pode ser avermelhada, arroxeada ou amarelada vai depender da variedade do fruto. Este fruto é composto por vitamina C, carotenoides e compostos fenólicos sendo estes exemplos de antioxidantes que atuam sobre o radical livre12,13,14,15.

Na acerola destacam-se várias propriedades funcionais com ação antifúngica, adstringente e auxiliar do combate à anemia, apresentam teor significativo de vitamina A, cálcio, ferro e tiamina. Pesquisas revelaram que o consumo de 100 g desta fruta é o suficiente para o alcance das necessidades nutricionais diárias de vitaminas A e C para adultos6,7,8,9. 

A composição química desta fruta vai depender do solo, plantio, condições climáticas colheita e armazenamento. A fase de amadurecimento também se torna um fator que influência no teor de vitaminas e flavonoides, bem como a variedade do fruto17,18,19,20,21.

Compostos fenólicos

Os compostos fenólicos são substâncias caracterizadas pela presença de um anel benzênico, um ou mais do grupamento hidroxila, um grupo carboxílico podendo ser encontrado ou não metoxila na molécula. Essas substâncias são encontradas amplamente na natureza e dão aparência colorida aos alimentos como produtos industrializados, vegetais e frutas no geral, ou produto secundário relacionado ao metabolismo2. 

Consideram-se os compostos fenólicos como antioxidantes não somente pela doação de hidrogênio ou elétrons, mas também por suas composições de radicais intermediarios que se encontram estáveis e que atuam contra a oxidação em alimentos. No geral, os compostos fenólicos atuam inibindo ou seqüestrando radicais livres quelando metais de transição2.

Essas substâncias podem ser divididas em ácidos fenólicos e flavonoides, sendo este último mais estudado como antioxidantes e utilizada na dieta humana, é subdividido em flavonóis, flavanóis, flavonas, antocianinas, isoflavonoides, e flavononas2,5.

Ácido ascórbico

Conhecido como vitamina C, o ácido ascórbico se encontra na classe dos carboidratos derivado de um monossacarídeo conhecido como hexose. Em sua estrutura há presença de um grupo hidróxienólico, tautômetro de alfa hidroxicetona lhe garantindo um caráter redutor. Por atuar em processos de óxido redução, ocasiona inativação de radicais livres e aumenta a absorção de ferro, sendo considerado um ótimo redutor de inflamações associadas ao coração20.
Possui propriedade ácida de fácil solubilidade em meio aquoso sendo insolúvel em solvente apolar. Sofre fácil oxidação na presença de calor, o teor desta vitamina vai depender do solo, plantio, condições climáticas, colheita e armazenamento18,20,21,22,23.
Em termo de nutrição, esta vitamina é considerada um fator de proteção primária e preventiva, pois participa do sistema de regeneração da vitamina E, a qual atua no plasma com função antioxidante sendo capaz de reduzir biomarcadores do estresse oxidativo20,22. 

Carotenóides 

Carotenóides são pigmentos naturais encontrados em uma farta variedade de alimentos, possuem a estrutura química composta por ligações duplas e conjugadas, sendo estas responsáveis pela definição da cor e a função antioxidante. Estes compostos alimentares são lipossolúveis essenciais, e sua estrutura está relacionada ao retinol14. 
É considerada vitamina A aqueles carotenoides que possuem atividades pró-vitamínicas, onde atuam como precursores do retinol é o caso do α-caroteno e criptoxantina. Existe também a vitamina A pré-formada na qual é encontrada em alimentos de origem animal14.

Alguns carotenoides contribuem diretamente para a funcionalidade da vitamina A agindo como um precursor, como o β-caroteno. Seis dos 600 carotenoides identificados no meio científico representam 95% da concentração total no plasma, são eles: zeaxantina, β-caroteno, α-caroteno, luteína, licopeno e β-cripoxantina14.

Um estudo realizado14, comprovou que os carotenoides exercem papel fundamental na prevenção de doenças cardiovasculares e cânceres, na regulação do crescimento celular e da expressão gênica. O β-caroteno atua na prevenção dos danos celulares diminuindo o oxigênio reativo intracelular, reduzindo assim os riscos e/ ou lesões do material genético. 
Discussão
Nos últimos anos, um fruto que vem se destacando é a acerola, pois apresenta em suas constituições antioxidantes necessários para prevenir patologias23. Uma quantidade de 100g por dia deste fruto fornece 2,033% de vitamina C e 28,76% de vitamina A para pessoas adultas9. 
Várias pesquisas23,24 evidenciaram que os males ocasionados pelos radicais livres, podem ser evitados e/ ou neutralizados a partir de substâncias conhecidas como antioxidantes, podendo sua ação ser potencializada pelo consumo de alimentos que os contenham.

Kahl et al23 realizaram uma pesquisa voltada para duas variedades de acerola, a Fp-19 e Okinawa utilizando-se de camundongos, verificou-se que ambas as variedades frescas não apresentavam atividade genotóxica, ou seja, sua composição não representa risco de danos ao DNA. Foi revelado também que a amostra de Fp-19 em seu estágio não maduro, teve maior capacidade de proteção contra ao peróxido de hidrogênio pela presença de vitamina C, um antioxidante em potencial que atua em condições fisiológicas. É sugerida a acerola em programas de alimentação voltada para população de risco, com enteresse na redução de casos de anemia, levando em consideração o elevado teor de vitamina C e consequentemente o aumento da hemoglobina em crianças anêmicas. 

Durante armazenamento e processamento da acerola, ocorrem perdas de ácido ascórbico podendo variar de acordo com os processos e também os utensílios utilizados. Nunes et al18, já haviam afirmado que a composição nutricional do fruto vai depender de vários fatores, como o estágio de maturação, quanto mais maduro maior é a quantidade de flavonoides e menor a quantidade de vitamina C, porém, de acordo com Panziera et al7, mesmo que haja o processamento da acerola, em seus produtos pode-se encontrar alta concentração de ácido ascórbico, mas deve ser levada em consideração a qualidade da matéria prima e que, a mesma seja rica nesta vitamina7.

Para Sousa e Vieira24, o resíduo da polpa da acerola apresenta grande capacidade antioxidante devido às concentrações elevadas de compostos fenólicos, onde os mesmos podem ser acrescentados em produtos industrializados como uma forma de enriquecer o alimento permitindo sua utilização consciente e segura para se alcançar uma alimentação saudável, mas, ainda que sejam confirmados os benefícios dos compostos fenólicos como antioxidantes na prevenção de doenças, Silva et al25 acreditam que sejam necessários maiores estudos que possibilitem uma melhor avaliação para as recomendações dessa substância na dieta das pessoas.
Conclusão

Conclui-se que a os radicais livres surgem a partir de processos respiratórios que ocorrem nas células, levam ao surgimento de doenças que vai de uma simples inflamação ao surgimento de aterosclerose e cânceres. A acerola em suas variedades garante substâncias antioxidantes como compostos fenólicos, vitaminas C e carotenodes nos quais os mesmos variam de acordo com estágio de maturação. Sua composição garante atuação contra os radicais livres com consequente redução de sua ação sobre o organismo, garantindo uma melhoria na qualidade de vida dos indivíduos, em relação à prevenção de doenças e reparo das células afetadas pelos radicais livres.
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1.7 Os nomes dos autores devem aparecer apenas na página de título, não podendo ser mencionados durante o texto. Se o trabalho for aceito, todos os autores devem assinar uma Declaração de Responsabilidade Pública pelo conteúdo do trabalho, bem como o Termo de Transferência de Direitos Autorais (serão enviados ao autor de correspondência após o aceite do trabalho).

2. Envio dos trabalhos

2.1 Os trabalhos devem ser encaminhados, inicialmente, por e-mail, jhsi@unip.br, para uma triagem a ser feita pelo Corpo Editorial. Não serão aceitos trabalhos em desacordo com as instruções. Podem ser em português ou inglês para apreciação de consultor da área. Uma vez aceita a submissão do trabalho para análise a resposta será via e-mail.

2.2 Colocar como título do e-mail “Artigo para submissão”.

2.3 As figuras e ilustrações devem ser enviadas em arquivos separados do texto, no mesmo e-mail. As mesmas devem estar em arquivo TIF com resolução de 300 dpi para imagens e 1200 dpi para esquemas gráficos em escalas de cinza.

3. Preparação dos trabalhos

3.1 O texto deve ser preparado em formato A4, com espaço 1,5 entre linhas (fonte Arial, corpo 12). Todas as páginas devem estar numeradas a partir da página de título. 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 máximo de aproximadamente 3.000 palavras. Os autores devem manter em seu poder uma cópia do material enviado.

3.2 A página de título deve conter as informações na seguinte ordem:

a. Título em português e inglês, completo e conciso;

b. Título resumido, com até 60 caracteres, incluindo espaço;

c. Nome por extenso dos autores em letras minúsculas, separados por vírgula;

d. Nome, endereço, telefone e e-mail do autor de correspondência;e. Indicação numerada da filiação institucional de cada autor (até duas), sem abreviaturas;

f. Fontes de auxílio, bolsas e equipamentos mencionando o nº do processo;

g. Declaração da inexistência de conflitos de interesse.

3.3 Os resumos em português e inglês devem constar na página 2. Os artigos originais devem conter o resumo e o “abstract” no formato estruturado, com o máximo de 250 palavras, com os seguintes itens em formato de um só parágrafo com cabeçalhos em negrito dentro do texto. Introdução/Introduction – (objetivos do estudo). Métodos/Methods – (descrição do objeto do trabalho tais como, pacientes, animais, plantas etc. e a metodologia empregada). Resultados/Results – (ordem lógica sem interpretação do autor). Conclusões/Conclusions – (vincular as conclusões ao objetivo do estudo). Dar preferência ao uso da terceira pessoa e de forma impessoal. Para outras categorias de artigos o formato dos resumos deve ser o narrativo com até 250 palavras. Os descritores identificam o conteúdo do artigo. Devem ser indicados até cinco descritores. Para determinar os mesmos em português consultar “Descritores em Ciências da Saúde” (DeCS) elaborado pela Bireme (http://decs.bvs.br/). Para indicar os descritores em inglês consultar “Medical Subject Headings” (MeSH). Outras fontes podem ser utilizadas tais como "Descritores em Odontologia" (DeOdonto), “Index to Dental Literature” e “International Nursing”. Caso não se localizem descritores que expressem o conteúdo podem ser indicados termos consagrados.

3.4 As ilustrações (desenhos, fotografias) devem ser citadas como Figuras, com suas legendas em folhas separadas e numeradas, consecutivamente, em algarismos arábicos, após as referências. Os gráficos são representados pela palavra Gráfico. Cada tipo de ilustração deve ter a numeração própria sequencial de cada grupo. As fotografias devem ser em preto e branco, com contrastes e papel brilhante.

Não serão publicadas fotos coloridas, a não ser em casos de absoluta necessidade e a critério do Corpo Editorial, podendo ser custeadas pelos autores. A posição das ilustrações deve ser indicada no texto.

a. Imagens fotográficas devem ser submetidas na forma de arquivo digital em formato TIFF, com dimensão mínima de 10 x 15 cm e resolução de 300 dpi.

b. Não serão aceitas imagens inseridas em aplicativos de texto (Word) ou de apresentação (Power Point).

c. Não serão aceitas imagens fora de foco.

3.5 As tabelas e quadros devem ser representados pelas palavras Tabela ou Quadro, numerados, consecutivamente, em algarismos arábicos, 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 apresentação tabular” do IBGE.

As tabelas são abertas nas laterais, elaboradas apenas com linhas horizontais de separação no cabeçalho e no final. Os quadros são fechados. As notas explicativas devem vir no rodapé da tabela. As tabelas que foram extraídas de trabalhos publicados devem ter permissão 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 não abreviados. Devem constar somente nomes genéricos, seguidos entre parênteses do nome do fabricante, da cidade e do país em que foi fabricado, separados por vírgula.

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 serão indicadas por asteriscos e restritas ao indispensável.

4. Estrutura do texto

4.1 Para os artigos originais seguir o formato: Introdução, Métodos, Resultados, Discussão, Conclusões, Agradecimentos (opcional) e Referências.

4.2 Os casos clínicos devem apresentar uma Introdução concisa, breve Revisão da literatura, Relato do caso, Discussão e Conclusões que podem incluir recomendações para conduta dos casos relatados.

4.3 As revisões da literatura devem apresentar Introdução, Revisão da literatura, Discussão e Conclusões.

4.4 Redigir o texto sempre que possível na terceira pessoa e de forma impessoal.

5. Referências

As referências devem ser citadas em ordem de aparição no texto, numeradas em ordem crescente e normatizadas de acordo com o estilo Vancouver (http://www.nlm.nih.gov/bsd/uniform_requirements.html). As referências não devem ultrapassar o número de 30. Os títulos dos periódicos devem ser abreviados de acordo com o “List of Journals Indexed in Index Medicus” (http://www.nlm.nih.gov/). Para revistas nacionais e latino-americanas consultar http://portal.revistas.bvs.br. Deve-se colocar ponto depois do título abreviado. A menção das referências no texto deve ser feita por algarismo arábico em forma de potenciação e numeradas de acordo com a lista das referências (podendo, no entanto, ser acrescido dos nomes dos autores e a data de publicação entre parênteses). Se forem dois autores devese citar no texto ambos separados pela conjunção “e”. Se forem mais de dois autores, citar o primeiro autor seguido da expressão et al. A exatidão das referências e a citação no texto é de responsabilidade do autor. Comunicação pessoal ou documentos não publicados devem vir em nota de rodapé na página do texto onde são mencionados.

Exemplos:

Artigos de periódicos

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

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

Formato eletrônico

Park YK, Ikegaki M, Alencar SM. Classificação das própolis brasileiras a partir de suas características físico-químicas e propriedades biológicas [periódico online] 2002. Disponível em: http://www.naturapi.com.br/artigo.htm

Livro com um autor

Marcucci G. Fundamentos de Odontologia: estomatologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan; 2005.

Capítulo de livro Costa ALS, Bianchi ERF. Convivendo com o estresse. In: Calil AM, Paranhos WY, organizadoras. O enfermeiro e as situações de emergência. São Paulo: Atheneu; 2007. p. 117-26.

Autor corporativo

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

Formato eletrônico

Lage-Marques JLF, Antoniazzi JH. Versão eletrônica da técnica endodôntica da Faculdade de Odontologia da Universidade de São Paulo [CDROM]. São Paulo: AJNA Interactive; 2002.

Organização Pan-Americana da Saúde/Organização Mundial da Saúde; Ministério da Saúde. Avaliação da assistência farmacêutica no Brasil: estrutura, processo e resultados. 2005 [acesso 12 set 2006]. Disponível em:

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

Resumo

Lima PSFR. Avaliação crítica sobre a relevância da terapia a laser nas desordens temporomandibulares musculares [Resumo]. Rev Inst Ciênc Saúde. 2006;24(1):66.

Dissertação e tese

Mendonça Junior LW. Viabilidade de macrófagos in vitro após estimulação com ultra-som terapêutico de 1 MHz [dissertação de mestrado]. São Paulo: Curso de Medicina Veterinária da Universidade Paulista; 2006.

Formato eletrônico

Ximenes PMO. Prevalência de hipertensão arterial sistêmica em pacientes submetidos a tratamento odontológico na FOUSP [dissertação em CD-ROM]. São Paulo: Faculdade de Odontologia da Universidade de São Paulo; 2005.

Trabalho apresentado em evento

Lima FPC, Moura MRS, Marques Júnior AP, Bergmann JAG. Correlações de Pearson para parâmetros andrológicos e zootécnicos em touros Nelore elite. In: Anais do XVII Congresso Brasileiro de Reprodução Animal: 2007; Belo Horizonte. Belo Horizonte, MG: Colégio Brasileiro de Reprodução Animal; 2007. v.1 p.116.
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1. Colocar como título do e-mail “Artigo para submissão”

2. Declaração de que o estudo foi aprovado pelo Comitê de Ética e Pesquisa
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