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RESUMO: A Avena sativa, conhecida popularmente como aveia, é uma gramínea 
de ampla relevância agrícola e científica, tradicionalmente empregada no setor 
alimentício em razão de suas propriedades funcionais e de seu valor nutricional. 
Atualmente ocupa a sexta posição no ranking mundial de cultivo entre os cereais, o 
que reforça sua importância econômica e sua versatilidade na cadeia produtiva. Nos 
últimos anos, observa-se um aumento significativo de interesse por essa espécie na 
indústria cosmética, impulsionado pela diversidade de seus compostos bioativos e pelas 
atividades biológicas associadas. Entre esses constituintes destacam-se β-glucanas, 
avenantramidas, flavonoides, lipídios insaponificáveis e outros compostos fenólicos, 
que conferem à aveia propriedades antioxidantes, hidratantes, antipruriginosas, anti-
inflamatórias e de reforço da barreira cutânea. Evidências científicas demonstram a 
eficácia de derivados de Avena sativa em condições dermatológicas como eczemas, 
dermatite atópica, irritações cutâneas, xerose e pruridos de diversas origens, tanto 
em humanos quanto em animais de companhia. A utilização de extratos, frações e 
ativos isolados da farinha e do farelo tem se mostrado promissora na formulação 
de dermocosméticos destinados à restauração da homeostase cutânea, à redução 
de processos inflamatórios e ao alívio de desconfortos sensoriais. Nesse contexto, o 
presente capítulo tem como objetivo apresentar uma revisão de literatura abrangente 
e atualizada sobre as propriedades da Avena sativa e de seus derivados, abordando 
sua morfologia, constituição química, atividades biológicas, aplicações cosméticas 
consolidadas e potenciais usos emergentes. Também são discutidas tendências de 
mercado e perspectivas futuras para o desenvolvimento de produtos cosmecêuticos 
contendo aveia, considerando a crescente demanda por ingredientes naturais, 
seguros, multifuncionais e sustentáveis.

PALAVRAS-CHAVE: Avena sativa; Aveia coloidal; Farelo de Aveia; Cosméticos naturais; 
Bioativos vegetais; Dermocosméticos.
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DERIVATIVES OF AVENA SATIVA AND 
THEIR BIOLOGIES PROPERTIES 

ABSTRACT: Avena sativa, commonly known as oats, is a cereal species of significant 
agricultural and scientific relevance, traditionally used in the food industry due to its 
functional properties and nutritional value. It currently ranks sixth among the most 
cultivated cereals worldwide, highlighting its economic importance and versatility 
within the production chain. In recent years, increasing interest in this species 
has emerged within the cosmetic industry, driven by the diversity of its bioactive 
constituents and their associated biological activities. Among these compounds 
are β-glucans, avenanthramides, flavonoids, unsaponifiable lipids and phenolic 
derivatives, which provide antioxidant, moisturizing, anti-itch, anti-inflammatory 
and skin-barrier-strengthening effects. Scientific evidence demonstrates the efficacy 
of Avena sativa derivatives in dermatological conditions such as eczema, atopic 
dermatitis, skin irritation, xerosis and pruritus of various origins, in both humans and 
companion animals. The use of extracts, lipid fractions, hydrolysates and colloidal oat 
formulations has proven promising in dermocosmetic products aimed at restoring skin 
homeostasis, reducing inflammatory processes and alleviating sensory discomfort. 
In this context, this chapter aims to present a comprehensive and updated literature 
review on the properties of Avena sativa and its derivatives, addressing its morphology, 
chemical composition, biological activities, established cosmetic applications and 
emerging potential. Market trends and future perspectives for the development of 
cosmetic and cosmeceutical products containing oats are also discussed, considering 
the growing demand for natural, safe, multifunctional and sustainable ingredients.

KEYWORDS: Avena sativa; Colloidal oatmeal; Oat Bran; Natural cosmetics; Plant 
bioactives; Cosmeceuticals.

INTRODUÇÃO
A Avena sativa, conhecida popularmente como aveia, é uma gramínea 

pertencente ao reino Plantae, ao filo Angiospermae, à classe Monocotiledônea, 
à ordem Poales, à família Poaceae, ao gênero Avena e à espécie Avena sativa. 
(MALANCHEN et.al., 2019). Essas classificações incluem a aveia no mesmo grupo 
que o arroz, o milho e o trigo. A aveia pode ser apresentada de diversas formas, 
como grãos, farelo, farinha, flocos, entre outros (ABIA, 2022).

No atual cenário global, o Brasil ocupa o sexto lugar no ranking mundial de 
produtores de aveia, ficando atrás da União Europeia, Rússia, Canadá, Austrália e 
Estados Unidos, todos sendo países caracterizados por climas temperados e úmidos, 
que favorecem o cultivo da planta. A Região Sul do Brasil é a maior produtora de 
aveia (DA SILVA et al., 2023; FAO, 2023), sendo que a aveia brasileira é classificada 



35

CA
PÍ

TU
LO

 4
D

ER
IV

A
D

O
S 

D
E 

AV
EN

A
 S

AT
IV

A
 E

 S
UA

S 
PR

O
PR

IE
D

A
D

ES
 B

IO
LÓ

G
IC

A
S

em cinco categorias, com base em sua coloração: branca (Avena sativa L.), cujo 
cultivo é o mais comum no país, mista, vermelha, preta (Avena strigosa Schreb) e 
cinza (NIQUINI DE ASSIS, 2023).	 Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia 
e Estatística (IBGE, 2025) a estimativa para a produção de aveia em grão é de 1,1 
milhão de toneladas, o que indica uma redução de 9,7% em relação a novembro 
de 2024, mas um crescimento de 18,6% em comparação com 2023. 

Cultivada há séculos e de alto valor nutricional, com destaque ao alto conteúdo 
de fibras solúveis, principalmente β-glucana (~ 4,5 g /100 g), vitamina E (1,2 mg /100 
g) e niacina (0,9 mg /100 g), além dos minerais fósforo (389 mg /100 g), fosfato 
(459 mg /100 g) e magnésio (145 mg /100 g), e compostos bioativos, como por 
exemplo as avenantramidas, que promovem diversos benefícios à saúde, como 
efeitos anti-inflamatório, antioxidante, antidiabético, anticolesterol, calmante, 
hidratante, antiprurido, dentre outros. Além das suas vantagens nutricionais, vem se 
destacando na área de saúde e bem-estar humano e animal, por apresentar muitos 
benefícios na prevenção de diferentes doenças, tais como dermatites, aterosclerose, 
dislipidemias, melhora na microbiota intestinal e controle glicêmico (PAUDEL et al., 
2021). Na indústria cosmética, a aveia também vem se tornando um grande alvo, 
por ser um ativo natural, com ações hidratantes, anti-inflamatórias, antiprurido e 
antioxidantes, podendo ser introduzida em diversos produtos de cuidados pessoais 
e pets (LI et al., 2024).

Este capítulo tem como objetivo realizar uma revisão bibliográfica sobre a aveia 
e suas propriedades, assim como sua aplicação no mercado e fazer uma análise 
comparativa entre dois de seus derivados.

ESTRUTURAS MORFOLÓGICAS E QUÍMICAS DA AVENA SATIVA 
A anatomia da aveia é dividida em raiz, caule, folhas, inflorescência e grão. A raiz 

é o órgão da planta que a fixa ao solo e possibilita a absorção de água e nutrientes 
essenciais, permitindo que a planta se adapte a diferentes tipos de solo, garantindo 
sua estabilidade. No caso da aveia, as raízes são mais finas e de crescimento rápido 
(PES; ARENHARDT, 2015).                           

O caule é responsável por dar sustentação e transportar os nutrientes da raiz 
para o restante da planta (PES; ARENHARDT, 2015).  A aveia, por ser uma gramínea, 
apresenta caule do tipo colmo, com uma estrutura oca, cilíndrica e dividida por nós 
e entrenós, e seu crescimento pode chegar até 150 cm dependendo das práticas de 
cultivo e manejo (SINGH et al., 2013, ARGENTA, 2019).	

As folhas são responsáveis pelo processo de fotossíntese, além de prevenir a 
perda de água por transpiração, dentre outras funções (PES; ARENHARDT, 2015).  
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Por ser uma monocotiledônea, a aveia apresenta nervuras paralelas e suas folhas 
são alternadas (SINGH et al., 2013).  

A inflorescência é a maneira em que os arranjos das flores são alocados. No 
caso das aveias, a inflorescência é indefinida e do tipo panícula, composta por 
espiguetas que contém de duas a três flores e posteriormente a formação dos 
grãos. As espiguetas são dispostas de forma ramificada no eixo central (SINGH et 
al., 2013).    	         	       

O grão é um cariópside envolvido por uma casca, estrutura não comestível que 
é removida durante o processamento, e é dividido em três camadas: o pericarpo é 
a camada que protege o grão e integra o conjunto de camadas externas ricas em 
fibras, denominado farelo, o qual é formado pelo próprio pericarpo, pela testa e pela 
camada de aleurona; o endosperma é a principal fonte de energia, sendo rico em 
amido e ß-glucanas; e o gérmen, ou embrião, é responsável pelo desenvolvimento da 
nova planta, e rico em lipídeos, proteínas, minerais e vitaminas (DA SILVA, et al., 2023). 

Figura 1: Estrutura morfológica de uma gramínea genérica e grão de aveia. 
Adaptado de FONTANELI; SANTOS; FONTANELI (2012) e GARCIA, Simone (2021).      
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Composição 
centesimal

Valor nutricional (%) Referências

Proteínas 9,70 -17,30
13,95 - 16,52

14,00
16,90
17,60

15,00 -20,00
9,00 - 17,00

18,60 g / 100 g

STERNA, V et al., 2016
PEDÓ, I et al., 1997

DA SILVA et al., 2023
AHMAD, M et al., 2014

MUSTAFA, G et al., 2022
ALLAIS, B et al., 2020
KIM, I-S et al., 2021

ABIDIN, M et al., 2024
Carboidratos 27,30 - 50,01

25,00 - 30,00
50,63
66,30
73,40
65,00

27,00 - 50,00
30,50 g / 100 g
43,70% - 61,00

STERNA, V et al., 2016
BECKER. L et al., 2019
DA SILVA et al., 2023

AHMAD, M et al., 2014
MUSTAFA, G et al., 2022

ALLAIS, B et al., 2020
KIM, I-S et al., 2021

ABIDIN, M et al., 2024
GUTKOSKI, L et al., 2007

Lipídios 5,20 - 12,40
1,00 - 3,00
6,33 - 7,50

8,00
6,90
6,20

11,00
5,00 - 12,00

3,20 g / 100 g

STERNA, V et al., 2016
BECKER. L et al., 2019

PEDÓ, I et al., 1997
DA SILVA et al., 2023

AHMAD, M et al., 2014
MUSTAFA, G et al., 2022

ALLAIS, B et al., 2020
KIM, I-S et al., 2021

ABIDIN, M et al., 2024
Fibras 13,00; 66,00 -30,00; 

17g / 100 g
10,58 - 11,77

9,00
10,60
24,21
5,00

13,00 - 30,00
40,7 g / 100 g

7,10 - 12,10

STERNA, V et al, 2016
PEDÓ, I et al., 1997

DA SILVA et al., 2023
AHMAD, M et al., 2014

MUSTAFA, G et al., 2022
ALLAIS, B et al., 2020
KIM, I-S et al., 2021

ABIDIN, M et al., 2024
GUTKOSKI, L et al., 2007

Fibras Solúveis 11,53 - 20,07
 4,77 - 4,84

4,00
5,01

STERNA, V et al., 2016
PEDÓ, I et al., 1997

AHMAD, M et al., 2014
MUSTAFA, G et al, 2022

Fibras Insolúveis 5,72 - 7,00
19,20

PEDÓ, I et al., 1997
MUSTAFA, G et al., 2022
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Ácido Graxo 
Saturado

18,20 - 19,60
 17,23 - 19,88

 STERNA, V et al., 2016
PEDÓ, I et al., 1997

Ácido Graxo 
Insaturado

78,00 - 81,50
80,12 - 82,77

STERNA, V et al., 2016
PEDÓ, I et al., 1997

β-glucana 2,70 - 3,50
2,00 – 60,00

3,00 - 8,00 (g / 100 g)
20,00 g / 100 g
4,00 g / 100 g

STERNA, V et al., 2016
KIM, I-S et al., 2021
KIM, I-S et al., 2021

ABIDIN, M et al., 2024
AHMAD, M et al., 2014

Vitamina E 4,50 - 12,30 mg / kg STERNA, V et al., 2016
Fenóis e 

Antioxidantes
40,00 (DPPH-RSA) MUSTAFA, G et al., 2022

Flavonoides 81mg RE / kg MUSTAFA, G et al., 2022
Cinzas 1,72 - 2,00

2,10
PEDÓ, I et al., 1997

MUSTAFA, G et al., 2022
Umidade 10,42 - 10,73

7,69
PEDÓ, I et al., 1997

MUSTAFA, G et al., 2022

Vitaminas e 
Minerais

Ca (36,00 – 48,00 mg)
P (270,00 – 380,00 mg)
K (320,00 – 350,00 mg)
Na (15,00 – 25,00 mg)

Mg (110,00 – 130,00 mg)
Fe (3,36 - 3,63mg)
Zn (2,16 - 2,57mg)

 Cu (0,51 - 0,72 mg)
Ba (0,19 - 0,28 mg)

Ca (47mg / 100 g)
P (531 mg / 100 g)
K (437 mg / 100 g)

Mg (189 mg / 100 g) 
Cu (1,48 mg / 100 g)

Na (7 mg / 100 g)

Mg (260 mg/100 g)
Fe (8,4 mg / 100 g)
Zn (5,5 mg / 100 g)

PEDÓ, I., et al., 1997

MUSTAFA, G et al., 2022

  ABIDIN, M et al., 2024

Ácido 
Fítico (fator 

antinutricional)

1113,3 mg / 100 g MUSTAFA, G et al., 2022

Tabela 1. Composição química da aveia segundo diversos autores      
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PROPRIEDADES DA AVENA SATIVA
A Avena sativa apresenta inúmeras propriedades nutritivas, funcionais e 

tecnológicas, devido a presença de compostos bioativos, fibras alimentares, proteínas, 
vitaminas, minerais e β-glucanas. Seus constituintes auxiliam na digestão, redução 
de diabetes, colesterol, obesidade, pressão arterial, constipação, envelhecimento 
precoce e eczemas. Além disso, podem ser considerados anti-inflamatórios, calmantes, 
hidratantes e cicatrizantes.

Componente Propriedade Referências
β-glucana Auxilia na redução da hiperglicemia 

pós-prandial e na secreção da 
insulina, reduzindo assim a resposta 
insulinêmica no diabetes 
Redução do nível de colesterol de 
lipoproteína de baixa densidade 
(LDL) no sangue e elevação do 
nível de colesterol de lipoproteína 
de alta densidade (HDL), 
auxiliando na manutenção da 
concentração normal de lipídios 
no sangue e o peso corporal
Prevenção de doenças 
cardiovasculares
Possui propriedades 
calmantes, hidratantes e de 
prevenção a irritações
Potencial prebiótico e 
imunomodulador

Barati et al., 2021
Daou et al., 2012
Xu et al., 2021
Ms Wolever 
et al., 2021
Ho et al., 2016
Whitehead et 
al., 2014
Du et al., 2013
Vieira et al., 2021

Fibras 
alimentares

Auxilia na prevenção e alívio 
da constipação e redução no 
tempo de contato entre a mucosa 
intestinal e os agentes cancerígenos 
nas fezes, diminuindo assim a 
incidência de câncer colorretal
Sensação de saciedade 
e controle do peso

Kopiasz et al., 2021
Vetvicka; 
Vetvickova, 2020
Rebello et al., 2016
Silano et al., 2014

Vitamina E, 
carotenóides, 
antocianinas, 
lignanas, ácido 
fítico, fenólicos 
e fitoesteróis

Atuam como antioxidantes que 
controlam os danos celulares 
causados pelo estresse oxidativo, 
removendo espécies reativas de 
oxigênio no corpo humano 

Guan et al., 2018 
Raguindin et 
al., 2021 
Ratnasari et al., 2017 
Starowicz et al., 2021
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Avenantramidas São utilizadas pela microbiota 
intestinal, para produzir 
metabólitos bioativos e inibir 
a obesidade e o crescimento 
de microrganismos nocivos
Tratamento de distúrbios 
dermatológicos com efeito 
protetor, para dermatite atópica, 
queimaduras solares, dermatite 
alérgica ou de contato

Clemens; van 
Klinken, 2014
Wang et al., 2014
Zhang et al., 2020
Tripathi et al., 2018

USO DA AVENA SATIVA EM PRODUTOS COSMÉTICOS
A Avena sativa apresenta uma composição fitoquímica rica e diversificada, 

que justifica seu amplo uso em formulações dermatológicas. Entre os principais 
compostos bioativos destacam-se:

•	 Avenantramidas: polifenóis exclusivos da aveia, com potente ação anti-
inflamatória e antioxidante (WANG, et al., 2019);

•	 β-glucanas: polissacarídeos capazes de reter água e formar um filme 
protetor sobre a pele. Apresentam ação anti-inflamatória, hidratante e 
antienvelhecimento, além de estimular a produção de colágeno e fortalecer 
a barreira cutânea. Também possuem atividade antioxidante, contribuindo 
para a proteção contra danos induzidos pela radiação UV (FENG, et al., 2025);

•	 Lipídios: incluindo ácido linoleico, palmítico e oleico, que restauram a 
barreira lipídica (KIM, et al., 2021);

•	 Saponinas: com propriedades suavemente detergentes e purificantes (KIM, 
et al., 2021; KWON, et al., 2024);

•	 Proteínas: com potencial para formar uma camada protetora, reduzindo 
irritações (KIM, et al., 2021).

O mecanismo de ação da Avena sativa em cosméticos envolve múltiplas frentes: 
as avenantramidas, apresentam ação anti-inflamatória, reduzindo a expressão de 
citocinas como IL-6 e TNF-α, além de inibirem a liberação de histamina, o que contribui 
para a diminuição da irritação e do prurido; as β-glucanas, por sua vez, exercem efeito 
hidratante e oclusivo, favorecendo a retenção hídrica na epiderme e auxiliando na 
restauração da barreira cutânea. A aveia também forma um filme protetor sobre a 
superfície da pele, minimizando agressões externas e reduzindo a perda de água 
transepidérmica (TEWL). Além disso, seus polifenóis antioxidantes neutralizam 
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espécies reativas de oxigênio, prevenindo o estresse oxidativo, contribuindo para 
a manutenção da integridade celular (KIM, et al., 2023).

Estudos clínicos têm validado a eficácia da Avena sativa em condições 
dermatológicas comuns. Um estudo de Capone e colaboradores (2020) demonstrou 
que o uso tópico da farinha coloidal de aveia reduziu significativamente o prurido e 
a inflamação em pacientes com dermatite atópica. Tripathi e colaboradores (2018) 
comprovaram a eficácia da avenantramida na redução de eritema induzido por 
radiação UV.  A revisão de Cerio e colaboradores (2010) destacou a segurança e 
eficácia de produtos à base de aveia em peles sensíveis, inclusive infantis.	

Na indústria cosmética, a aveia pode ser incorporada em shampoos, 
condicionadores, hidratantes e loções corporais e faciais, sabonetes, tanto para 
produtos humanos quanto para pets (AHMAD et al., 2014; MALANCHEN et al., 2019; 
MANSOOR, et al., 2023). Além disso, pode ser introduzida em produtos farmacêuticos 
e medicinais para tratamentos e/ou alívios de sintomas de determinados problemas 
de saúde (SINGH et al., 2013; AHMAD et al., 2014; MALANCHEN et al., 2019). 

Produto Composto usado Propriedade 
funcional do 

composto

Referências

Hidrogéis 
pós- sol

Extrato de aveia 
e extrato de 

calêndula

Antioxidante, 
anti-inflamatória 

e cicatrizante 

CELA CUNHA, 
D et al., 2023

Creme para 
dermatite 
humana

Aveia coloidal  Anti-inflamatórias, 
reparo de barreira 

e hidratante

FOWLER et 
al., 2012

Loção para 
dermatite 
atópica e 

problemas 
irritativos

Extrato de aveia, 
principalmente 

β-glucanas

Hidratante, anti-
inflamatória, 
antiprurido, 
antioxidante

SANTOS, 2024

O avanço da tecnologia cosmética tem permitido o aprimoramento das formas 
de apresentação dos ativos da Avena sativa, com destaque para:

•	 Encapsulamento em nanopartículas: para maior estabilidade e penetração 
cutânea das avenantramidas (ZHU et al., 2024);

•	 Soluções biofermentadas: com ação mais biodisponível e menor potencial 
de irritação (LEE et al.,2022; CHO et al., 2024);
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•	 Produtos cosmecêuticos híbridos: combinando aveia com probióticos, 
ceramidas, óleo essenciais, extratos vegetais ou ativos anti-aging (KUSSIE 
et al., 2024). 

Além disso, a tendência de formulações naturais, veganas e sustentáveis tem 
impulsionado a valorização de ingredientes como a Avena sativa, cujo perfil de 
eficácia e segurança é amplamente reconhecido.

CLASSIFICAÇÃO DAS AVEIAS

OAT BRAN
O oat bran ou farelo de aveia, corresponde à camada mais externa do grão de 

Avena sativa, sendo a porção que concentra os maiores teores de fibras alimentares 
quando comparada a outras frações do cereal. Essa camada apresenta quantidade 
elevada de fibras solúveis, como as β-glucanas, e de fibras insolúveis, incluindo 
lignina, celulose e determinadas hemiceluloses, configurando um perfil funcional 
de elevado interesse nutricional (CUI et al., 2013; MUSTAFA et al., 2022). Em razão 
dessas características, o farelo de aveia é amplamente empregado na indústria 
alimentícia como ingrediente funcional, contribuindo para a saúde humana ao 
auxiliar no manejo de condições metabólicas, como obesidade, Diabetes mellitus 
tipo 2 e dislipidemias.

As β-glucanas presentes no farelo de aveia constituem polissacarídeos solúveis 
de elevado peso molecular, reconhecidos por sua capacidade de retenção hídrica e 
formação de soluções viscosas no trato gastrointestinal. Esse aumento de viscosidade 
promove maior tempo de esvaziamento gástrico, favorece sensação prolongada de 
saciedade e reduz a velocidade de absorção de glicose e lipídeos, resultando em 
efeitos positivos no metabolismo, como a diminuição dos níveis séricos de colesterol 
total e LDL (WOOD, 2007; EFSA, 2010). Nesse contexto, o farelo de aveia tem sido 
amplamente incorporado em formulações de alimentos funcionais destinados à 
prevenção e ao controle de distúrbios metabólicos, incluindo obesidade, resistência 
à insulina e diabetes tipo 2 (ZHU et al., 2023).

Além das fibras, o farelo de aveia apresenta composição nutricional diversificada, 
contendo lipídios ricos em ácidos graxos insaturados, principalmente ácido oleico 
e linoleico, bem como proteínas, vitaminas, como a vitamina E, e minerais como 
ferro, zinco, magnésio e fósforo, elementos que reforçam seu valor nutricional e 
funcional (PAUDEL et al., 2021). Esses constituintes também contribuem para suas 
propriedades antioxidantes naturais, ampliando seu potencial de aplicação em 
diferentes áreas tecnológicas.
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Embora tradicionalmente empregado na alimentação humana, o farelo de aveia 
pode ser utilizado na indústria cosmética por meio da obtenção de extratos aquosos, 
hidroalcoólicos ou lipídicos. Tais extratos apresentam atividades antioxidantes, 
hidratantes, emolientes e antimicrobianas, decorrentes da presença de β-glucanas, 
compostos fenólicos e lipídios insaponificáveis (FENG, 2013). Dessa forma, o oat 
bran configura-se como um ingrediente multifuncional promissor na formulação de 
dermocosméticos, especialmente aqueles destinados ao reforço da barreira cutânea, 
à retenção de umidade e à modulação de processos inflamatórios, alinhando-se às 
demandas atuais por ativos naturais, sustentáveis e de comprovada eficácia.

AVEIA COLOIDAL
A aveia coloidal, também denominada farinha de aveia cosmética, é obtida 

por meio da moagem ultrafina dos grãos inteiros de Avena sativa, mantendo 
preservadas suas frações hidrossolúveis e lipofílicas, como β-glucanas, proteínas, 
lipídios insaponificáveis e compostos fenólicos antioxidantes. O processo de 
micronização reduz o tamanho das partículas para a faixa micrométrica, ampliando 
a área superficial do material e permitindo que, quando disperso em água, forme 
uma suspensão coloidal homogênea e estável. Essa característica físico-química é 
fundamental para seu desempenho em formulações dermocosméticas, pois favorece 
a biodisponibilidade dos componentes bioativos e possibilita sua liberação gradual 
sobre a superfície cutânea (ALLAIS et al., 2020).

Diversas investigações demonstram que a aveia coloidal apresenta propriedades 
biológicas de elevado interesse dermatológico, entre as quais se destacam as ações 
anti-inflamatória, antioxidante, antipruriginosa, calmante, hidratante e restauradora 
da barreira cutânea. Esses efeitos são atribuídos, sobretudo, às β-glucanas, 
avenantramidas e lipídios presentes na matriz do cereal, que atuam na modulação 
de mediadores inflamatórios, na redução da irritação cutânea e na manutenção da 
hidratação por meio da formação de um filme protetor no estrato córneo (SUR et 
al., 2008; CERIO et al., 2010). 

A eficácia clínica desse ingrediente é amplamente descrita na literatura, 
com resultados positivos em condições dermatológicas como dermatite atópica, 
eczemas, xerose, psoríase, prurido senil e irritações induzidas por agentes químicos 
ou ambientais (CERIO et al., 2010).

Em razão desse amplo perfil funcional, a aveia coloidal é incorporada em diversas 
categorias de produtos cosméticos e dermocosméticos, incluindo loções hidratantes, 
cremes para peles sensíveis, emulsões corporais, sabonetes líquidos, óleos de banho, 
máscaras faciais, shampoos calmantes, produtos pós-barba e formulações destinadas 
ao público infantil (SUR et al., 2008)
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Seu uso é especialmente indicado para peles sensíveis, reativas ou com 
comprometimento da barreira epidérmica, devido à sua capacidade de restaurar a 
homeostase cutânea, reduzir a perda transepidérmica de água e aliviar desconfortos 
sensoriais. Sua excelente tolerabilidade e segurança também favorecem sua 
aplicação em formulações para recém-nascidos, idosos e indivíduos com condições 
dermatológicas crônicas, alinhando-se às crescentes demandas por ingredientes 
naturais, seguros e eficazes.
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