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RESUMO 

 

O Brasil é o segundo maior produtor de carne no mundo, sendo o 

responsável por 17% da produção total da carne bovina do planeta, sendo 3% do 

total de carne exportada é oriunda do Rio Grande do Sul. A pecuária de corte 

brasileira vive transformações intensas, inclusive na modernização das técnicas de 

produção, na qual características relacionadas tanto à eficiência de produção, 

quanto à própria qualidade da carne devem ser consideradas, entre elas estão 

aquelas que podem ser avaliadas diretamente na carcaça, como por exemplo a área 

de olho-de-lombo (AOL) e espessura de gordura subcutânea (EGS). O objetivo 

deste trabalho foi realizar uma comparação entre diferentes métodos de mensuração 

da área de olho-de-lombo e espessura de gordura subcutânea de bovinos de corte 

oriundos de várias regiões do Rio Grande do Sul, de diferentes idades e grupos 

genéticos através de medições com programa Adobe Acrobat Reader®, grade 

milimetrada e paquímetro, realizadas por diferentes avaliadores, comparando a 

eficiência das diferentes metodologias utilizadas. O estudo foi executado utilizando-

se a infraestrutura de pesquisa da Embrapa Pecuária Sul, localizada na cidade de 

Bagé - Rio Grande do Sul, no Laboratório de Ciência e Tecnologia de Carnes. Para 

este trabalho foram realizadas 167 avaliações para área de olho-de-lombo e 100 

para espessura de gordura subcutânea. Os dados obtidos foram submetidos ao 

teste de correlação de Pearson, demonstrando que as metodologias são altamente 

correlacionáveis, ou seja, tanto se as metodologias quanto se os diferentes 

avaliadores fossem alternados, não haveria diferença no resultado final das 

avaliações. Todos os métodos demostraram-se precisos se aplicados de maneira 

correta, porém, o método da grade milimetrada (AOL) e paquímetro (EGS) seriam os 

mais indicados devido a sua economicidade e facilidade de aplicação dentro da 

planta industrial sem prejudicar o fluxo de produção. 

 

 

Palavras-Chave: Acabamento. Longissimus Dorsi. Medidas métricas. 



ABSTRACT 
 

 Brazil is the second largest meat producer in the world, being responsible for 

17% of total beef production in the world, where 3% of total exported beef comes 

from the State of Rio Grande do Sul. Brazilian beef industry is suffering deep 

changes, including the modernization of production techniques. Characteristics 

related to both production efficiency and quality of the meat should be considered, 

among them there are those that can be assessed directly on the carcass, such as 

rib-eye area (REA) and subcutaneous fat thickness (SFT). The aim of this paper is to 

compare different methods of rib-eye area and fat thickness measurement in beef 

cattle of different ages and genetic groups from various regions of Rio Grande do 

Sul. The evaluations were made by different evaluators through measurements by 

the program Adobe Acrobat Reader®, using millimetric grid and caliper, comparing 

the effectiveness of different methodologies used. The study was performed using 

the research infrastructure of Embrapa Pecuária Sul, located in Bagé - Rio Grande 

do Sul, in the Science and Meat Technology Laboratory. The total number of 

evaluations for this work was 167 for rib-eye area and 100 evaluations for 

subcutaneous fat thickness. The data were submitted to Pearson correlation test, 

which demonstrated that the methodologies are highly correlated, if different 

evaluators were alternate, there would be no difference in the outcome of the 

evaluations. All methods where shown to be accurate if applied properly, however, 

the method of the millimetric grid (REA) and caliper (SFT) would be the most suitable 

due to its economic viability and ease application in the industrial plant without 

harming the production flow. 

 

 

Keywords: Finishing. Longissimus Dorsi. Metric Measurements. 
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1. INTRODUÇÃO 

A bovinocultura é um dos principais destaques do agronegócio brasileiro no 

cenário mundial, sendo o Brasil o segundo maior produtor de carne do mundo desde 

2009, abatendo 15.271.998 animais no último semestre de 2015. (IBGE, 2016; 

USDA, 2014).  O país é responsável por 17% da produção total da carne bovina do 

planeta, segundo a Associação Brasileira das Indústrias Exportadoras de Carne, 

sendo 3% do total de carne exportada oriunda do estado do Rio Grande do Sul 

(SNA, 2015).  

 A pecuária de corte brasileira vive transformações intensas, principalmente 

quando se analisa a modernização das técnicas de produção, o conhecimento da 

importância de utilização consciente de cruzamentos e de uma estabilização da 

economia, onde estes fatores vêm propiciando ao setor aumentos consideráveis de 

volume e produtividade, sendo determinantes para colocar o Brasil em destaque 

como produtor de carne bovina (LUCHIARI FILHO et al., 2006).  

Segundo Luchiari Filho (2000) uma carcaça para ser considerada de boa 

qualidade e de bom rendimento deve possuir o mínimo de ossos, máximo de 

músculos e quantidade apropriada de gordura, ou seja, apresentar relação 

adequada entre as partes que a compõem para assegurar ao produto condições de 

manuseio e palatabilidade. 

Há diversas características relacionadas tanto à eficiência de produção, 

quanto à própria qualidade da carne, entre elas estão aquelas que podem ser 

avaliadas diretamente na carcaça, como por exemplo: seu peso quente e fria, 

coloração, gorduras renal, pélvica e inguinal, rendimento dos cortes primários e 

secundários e rendimento total.  

 Dentre as principais características citadas, está a área de olho-de-lombo 

(AOL) e a espessura de gordura subcutânea (EGS). Portanto este trabalho tem por 

objetivo mensurar a área de olho de lombo e espessura de gordura subcutânea de 

bovinos de corte oriundos de várias regiões do Rio Grande do Sul, de diferentes 

idades e grupos genéticos através de medições com programa Adobe Acrobat 

Reader, grade milimetrada e paquímetro, comparando a eficiência das diferentes 

metodologias utilizadas, pois através delas pode-se proporcionar um feedback ao 
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produtor quanto ao produto final por ele produzido, auxilia-lo diretamente durante a 

seleção de animais visando, por exemplo, produção de carcaças com maior 

rendimento, além de auxilia-lo a definir a hora correta de abate. Agregam ao 

frigorífico que pode vir a utilizar estas avaliações em sua planta, já que alguns 

utilizam bonificação ao produtor quando a carcaça é realmente de qualidade, além 

de poder auxiliar até mesmo em nível de produções industriais, já que o foco de 

algumas fazendas é o reabastecimento de restaurantes com cortes especiais, 

empresas que trabalham com estabelecimento de marcas ou selo de qualidade. 
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2. REFERENCIAL TEÓRICO 
 

O mercado brasileiro de carnes está cada dia mais exigente quanto à 

qualidade do produto ofertado, portanto deve-se visar produzir animais de ótima 

qualidade de carcaça, maximizando o número de cortes comercializáveis 

(FIGUEIREDO et al., 2000). Visando a comercialização futura da carcaça, deve-se 

levar em consideração dois principais pontos: qualidade e rendimento. Para tal, é de 

extrema importância avaliar sua conformação, objetivando características 

desejáveis, como por exemplo: conformação compacta, planos musculares 

desenvolvidos, predominância de perfis convexos possibilitando maiores 

porcentagens de cortes nobres e proporção maior de músculo, adequado de gordura 

e menor de ossos, possibilitando maior valor comercial (MACEDO et al., 2000; 

SAINZ e ARAUJO, 2001).  

Cesar e Souza (2007) afirmaram que a relação músculo/osso nos cortes 

mais valorizados no mercado está diretamente relacionada com a estimativa de 

musculosidade da carcaça, havendo assim correlação positiva entre a área de olho-

de-lombo e a porção comestível da carcaça. Segundo Luchiari Filho (2000), a 

medida em que aumenta a área de olho-de-lombo, aumenta a porção comestível e 

vice-versa. 

A área de olho-de-lombo é mensurada na região entre a 12ª e 13ª costelas, 

correspondendo ao músculo Longissimus dorsi. É o método de avaliação mais usual 

quanto à musculosidade, devido à alta representatividade do referido músculo em 

relação aos demais, pelo ímpeto de desenvolvimento e crescimento alométrico 

(YOKOO, 2014).  

Outro ponto importante a ser considerado quando se fala de qualidade de 

carcaça é o seu acabamento, avaliado pela medição da espessura da gordura de 

cobertura subcutânea, sendo um importante fator para classificação no abatedouro 

(PÉREZ, 2002). A deposição de gordura no animal acontece das extremidades para 

o centro, sendo importante e, determinante, para saber se a carcaça está 

inteiramente recoberta (PINHEIRO, 2010). 

 O tecido adiposo pode servir como indicador da maturidade fisiológica 

no animal in vivo. Durante a maturidade é o momento em que a massa muscular 

atinge seu ponto máximo de desenvolvimento, e o ganho de peso do animal passa a 
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ser apenas de gordura, entendendo-se assim a nominação de “acabamento” de 

carcaça (OWENS et al., 1995). 

A espessura de gordura subcutânea é medida na região do músculo 

Longissimus, entre a 12ª e 13ª vértebra torácica, assim como na área de olho-de-

lombo (FIGUEIREDO et al., 2000).  

Segundo Smith et al. (1976) e Magnabosco et al. (2006) maiores espessuras 

de gordura subcutânea podem melhorar a maciez da carne por promover um 

resfriamento mais lento da carcaça, por meio do isolamento térmico causado pela 

gordura e pela massa total adicionada, ou seja, carcaças com pouca cobertura de 

gordura, podem resultar em carne endurecida pelo encurtamento pelo frio durante a 

conversão do músculo em carne, além de ter também papel importante na coloração 

da carne, pois recobre a parte externa dos músculos, evitando o seu escurecimento 

durante o resfriamento (RESTLE et al., 1997). 

Alguns produtores realizam seleção de animais com maior ganho de peso 

em menor espaço de tempo, aumentando o peso final da carcaça, podendo assim 

resultar em carcaças com melhor grau de acabamento, característica essa que em 

alguns frigoríficos, gera bonificação ao produtor (COUTINHO, 2014). Portanto, a 

avaliação da espessura de gordura subcutânea deve ser utilizada focalizando 

máxima eficiência dentro de um sistema de produção, tendo a consciência de que 

excesso de gordura acumulada na carcaça gera desperdício durante o tolete da 

carcaça e também durante o preparo dos cortes para venda e consumo. Já quando 

se fala em baixo índice de gordura na carcaça, pode levar a carga insuficiente de 

energia ao animal, levando à ineficiência produtiva (PÉREZ, 2002). 

Além da mensuração da AOL e EGS ser importante para definição de todos 

os pontos citados acima, pode ser de grande valia às propriedades com foco de 

produção direcionada ao abastecimento de restaurantes de cortes especiais ou 

empresas que trabalham no estabelecimento de uma marca ou selo de qualidade 

(MORAIS, 2007).  

Nas pesquisas com avaliação de carcaça vêm sendo utilizadas diferentes 

metodologias de mensuração da área de olho-de-lombo e espessura de gordura 

subcutânea, entre elas está o uso da grade milimetrada, mensuração por programas 

computacionais e paquímetro (NARIMATSU et al., 2010).  

A utilização da grade milimetrada tem sido bastante utilizada devido ao seu 

baixo custo de implantação, à acessibilidade de mensuração de áreas de figuras 
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irregulares e por possuir boa precisão, porém, podem ocorrer dificuldades durante a 

realização da contagem dos pontos internos e nas bordas, tornando o método 

monótono e podendo levar à erros do avaliador (DE SOUZA, et al., 2015). Enquanto 

Costa et al. (2012) afirmaram que a mesma pode ser utilizada diretamente na planta 

frigorífica, aplicada diretamente sobre a carcaça, tornando-se uma metodologia 

prática e rápida, reduzindo assim o tempo de obtenção das medidas, além de evitar 

erros durante o traçado da AOL.  

Quanto ao uso de programas computacionais para mensuração da área de 

olho-de-lombo e espessura de gordura subcutânea em bovinos de corte, os mesmos 

autores acrescentaram que a metodologia é considerada uma das mais exatas 

devido a sua automatização, assim evita-se possíveis erros do avaliador, porém 

necessita-se de conhecimentos específicos da parte desse e necessidade da AOL 

ser transferida para o programa computacional, além da dificuldade de execução na 

planta do abate, de forma rápida e sem prejudicar o fluxo. 

Além das metodologias mencionadas, o paquímetro também tem sido muito 

utilizado, principalmente para medições em condições mais precárias devido ao seu 

funcionamento simples, baixo custo de aquisição e praticidade de transporte 

(SOUZA et al., 2009). 

Para escolher a metodologia apropriada de avaliação, Yáñez et al. (2006) 

verificaram que há quesitos básicos a serem observados antes da escolha, tais 

como: facilidade de aplicação (principalmente nas plantas frigoríficas), viabilidade 

econômica, baixo custo, tempo de determinação e precisão. 
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3. METODOLOGIA 
 

Este trabalho foi executado utilizando-se a infraestrutura de pesquisa da 

Embrapa Pecuária Sul, localizada na cidade de Bagé - Rio Grande do Sul, no 

Laboratório de Ciência e Tecnologia de Carnes. 

Foram utilizados resultados de um banco de dados de dois projetos da 

Embrapa Pecuária Sul: BIFEQUALI (Cruzamento entre raças bovinas de corte 

adaptadas e não adaptadas visando à melhoria da eficiência de produção e da 

qualidade da carne) e PAMPACCIMA (Caracterização do ambiente e da carne 

produzida nos Campos Sulinos: utilização sustentável da pastagem natural).  

Em ambos projetos foram utilizados bovinos de corte oriundos de várias 

regiões do Rio Grande do Sul, de diferentes idades e grupos genéticos. 

As amostras de ambos os projetos foram obtidas em diferentes datas de 

abate, coletadas no músculo Longissimus dorsi, localizado entre as 12ª e 13ª 

costelas, 48h após o abate.  

O número total de avaliações para este trabalho foi de 167 para área de 

olho-de-lombo e 100 avaliações para espessura de gordura subcutânea post-

mortem através da utilização do programa Adobe Acrobat Reader ® (2015), grade 

milimetrada e paquímetro digital. 

 

 

3.1 PROGRAMA ADOBE ACROBAT READER® 

 

Para mensuração da área de olho de lombo e espessura de gordura 

subcutânea através do programa computacional Adobe Acrobat Reader® (2015), 

primeiramente foram confeccionadas lâminas, 48h após ao abate, onde foram 

traçados o contorno do músculo Longissimus dorsi, na altura das 12ª e 13ª costelas, 

e a representação da porção externa da gordura subcutânea, em folha plástica de 

transparência com o uso de caneta apropriada (Figura 1). Logo após, as lâminas 

foram digitalizadas em formato PDF com uma escala de referência de distância de 

10 cm na horizontal e na vertical, a fim de se corrigir a escala se necessário, e 

posteriormente transferidas para o programa, onde com o auxílio da ferramenta de 

medição de área, foi contornada toda a figura que representa o músculo, utilizando-

se o maior número de pontos possíveis a fim de se obter maior precisão.  
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Ao formar a figura com a ligação dos pontos, o programa processa a 

imagem e determina a área de olho de lombo da amostra em cm², enquanto em 

referência à mensuração da espessura de gordura subcutânea, foi utilizada a 

ferramenta de medição de distância, onde mediu-se a profundidade do tecido 

adiposo, utilizando a mesma posição de leitura da AOL (12ª e 13ª costelas), entre o 

1º e o 2º quadrantes da porção mais distal do músculo em relação à coluna 

vertebral, utilizando escala em milímetros (Figura 2). Foram realizadas duas 

repetições das análises (AOL e EGS), cada uma por um avaliador diferente.  

 

 

Figura 1 – Lâmina confeccionada com o contorno do músculo Longissimus 

dorsi e a representação da porção externa da gordura subcutânea 

 

 

Fonte: a autora. 
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Figura 2 – Análise da AOL e EGS com auxílio do programa Adobe Acrobat 

Reader® 

 

 

Fonte: a autora. 

 

 

3.2 PAQUÍMETRO  

 

Foram realizadas as mensurações da espessura de gordura subcutânea 

com o auxílio de paquímetro digital Starretti® com a escala em milímetros (Figura 3), 

onde mediu-se no músculo Longissimus dorsi (entre a 12ª e 13ª costelas) a 

profundidade total da gordura na superfície da amostra entre o 1º e o 2º quadrantes 

da porção mais distal do músculo em relação à coluna vertebral (Figura 4). Foi 

realizada apenas uma repetição, pois esta análise foi feita junto com a confecção da 

lâmina, ou seja, no laboratório 48h após o abate. 
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Figura 3 - Paquímetro Digital 

 

 

Fonte: a autora. 

 

 

Figura 4 – Análise da EGS com auxílio do paquímetro digital 

 

 

Fonte: a autora. 
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3.3 GRADE MILIMETRADA  

 

Nesta metodologia utilizou-se as mesmas lâminas confeccionadas para a 

medição com Adobe Acrobat, porém foi feita somente medição da área de olho de 

lombo com o auxílio da grade plástica quadriculada (Figura 5), onde cada quadrado 

mede 10 x 10 mm, com um eixo central, obtendo uma área de 1 cm². 

A medida total da área foi obtida pela soma de todos os quadrados 

encontrados dentro do perímetro de seguimento do músculo e daqueles que no 

contorno do traçado passou através do eixo central, enquanto os que não passaram 

foram desconsiderados (Figura 6). 

 

 

Figura 5 – Grade Milimetrada 

 

 

Fonte: a autora. 
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Figura 6 – Análise da AOL com auxílio da grade milimetrada 

 

 

Fonte: a autora. 

 

 

 3.4 ANÁLISE ESTATÍSTICA E VARIÁVEIS ANALISADAS  

 

Os dados obtidos foram submetidos ao teste de correlação de Pearson, 

utilizando o Proc Corr do Sas 2001, onde foi avaliado o coeficiente (r) de correlação 

entre as metodologias utilizadas (Adobe Acrobat Reader e grade milimetrada) para 

avaliação de AOL, entre as repetições de cada método e entre as repetições dos 

diferentes métodos, além da correlação entre as metodologias utilizadas (Adobe 

Acrobat Reader e paquímetro) para medição da EGS, sendo feito também, a 

correlação entre as duas repetições do Adobe Acrobat Reader. 

 

Segundo Correa (2003), o valor do coeficiente de correlação (r) pode variar 

entre -1 e +1, onde: 
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r = - 1 (correlação perfeita negativa entre as variáveis);  

r = 0 (não há correlação entre as variáveis); 

r = +1 (correlação positiva entre as variáveis).  

 

Quanto mais próximo o valor de r estiver do valor “1”, mais forte a 

correlação;  

Quanto mais próximo o valor de r estiver do valor “0”, mais fraca a 

correlação. 
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4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
 Através da Tabela 1 e 2 pode-se observar que o coeficiente de correlação de 

Pearson obtido entre todas as metodologias (tanto para mensuração da AOL quanto 

para EGS) e entre as repetições realizadas, foram todos acima de 0,9 demonstrando 

assim, que tanto os diferentes métodos de avaliação quanto suas repetições são 

altamente correlacionáveis, ou seja, tanto as metodologias quanto os avaliadores 

poderiam ser alternados sem prejudicar o resultado final. Porém, para a realização 

da escolha de uma metodologia apropriada não é somente a precisão que deve ser 

levada em consideração.  

 Conforme Yáñez et al. (2006) deve-se levar em consideração também o seu 

custo de implantação e manutenção, tempo que deverá ser disponibilizado para 

obtenção dos resultados e a facilidade de aplicação. 

 Ao avaliar-se as metodologias de mensuração da AOL em um primeiro 

momento são muito semelhantes, já que ambas necessitaram da confecção da 

lâmina, estando previamente expostas ao erro humano já que se caso haja um 

equívoco durante o traçado do contorno do músculo, alterar-se-á a real área do 

músculo. Porém, em um segundo momento, a metodologia que utiliza o programa 

computacional Adobe Acrobat Reader® (2015) possui, devido ao fato de ser 

computadorizada, uma margem menor de erro humano, visto que com a grade 

milimetrada a possibilidade de um equívoco durante a avaliação é maior, já que a 

avaliação de contagem na grade milimetrada é, de certa forma, subjetiva, devido a 

contagem ser realizada manualmente, portanto o  trabalho repetitivo pode levar a 

erros de subestimação ou superestimação da área.  

Da mesma forma Costa et al., (2012) consideram em seu trabalho com 

ovinos que o software AutoCad® (muito semelhante ao Adobe Acrobat®) é a 

metodologia mais precisa para a mensuração da AOL, sendo por ele definida como 

a metodologia padrão. Em relação a essa metodologia comparou as diferentes 

variações entre as metodologias: Grade milimetrada (onde cada quadrado possuía 

1cm²), Grade UNESP (onde cada quadrado possuía 0,25cm²) e método geométrico. 

O referido autor considera como principal motivo para a utilização do software 

AutoCad® o fato de o mesmo elevar a possibilidade de um total acerto na 

mensuração da AOL, visto que é automatizado, estando assim menos suscetível ao 
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erro humano. Porém, todas as metodologias estão suscetíveis ao erro humano 

durante traçado do músculo Longissimus dorsi, na confecção da lâmina. 

Em contrapartida, dependendo da situação é preferível a utilização da grade 

milimetrada devido a facilidade de manejo, baixo custo de implantação e 

possibilidade de realização dentro da linha de produção, sem prejudicar o fluxo. A 

mensuração da AOL, quando feita através da grade milimetrada, pode ser feita de 

forma rápida além de não precisar do aparato tecnológico e operacional necessário 

quando se utiliza programas computadorizados.  

Entretanto, Costa et al. (2012) apontam como principais malefícios da 

utilização do software AutoCad® o alto custo para aquisição, necessidade de 

digitalização da lâmina para realização da avaliação e dificuldade de execução 

simultânea ao abate, concluindo, assim, que a grade UNESP é preferível, em 

determinadas situações, ao software AutoCad®.  

O autor concluiu que a grade UNESP seria a que mais se aproxima da 

metodologia por ele definida como padrão, isso acontece devido ao fracionamento 

da unidade de medida (que na grade milimetrada é de 1cm² e na grade UNESP 

0,25cm²), reduzindo a distorção dos resultados, além de redução de tempo de 

obtenção de medidas, possibilidade de ser realizada dentro do frigorífico, evitar 

possíveis erros durante o traçado da AOL (caso a análise seja realizada diretamente 

na carcaça) e seu baixo custo de implantação.  

 Quanto as metodologias de mensuração da EGS foram observadas as 

mesmas características entre a metodologia do Adobe Acrobat Reader® (2015) para 

mensuração de AOL e medição de EGS. Já quando se refere ao paquímetro pode-

se observar que o referido instrumento traz benefícios semelhantes com os trazidos 

pela grade milimetrada, como o baixo custo de aquisição e manutenção e facilidade 

de manuseio e transporte. Endossando o conceito apresentado por Souza et al. 

(2009) que trata como um dos instrumentos mais utilizados para medição em 

pequenas distâncias e em condições precárias. 
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Tabela 1 – Coeficiente de correlação de Pearson para os métodos de análise 
de AOL e seus avaliadores; 

 

Fonte: a autora. 

 

 

Tabela 2 – Coeficiente de correlação de Pearson para os métodos de análise 
de EGS e seus avaliadores; 

Fonte: a autora. 

 

 

Analisando a Tabela 3 e 4 observa-se o valor elevado dos desvios padrões 

obtidos, podendo ser justificado devido à desuniformidade das amostras, pois os 

animais possuíam diferentes idades ao abate, diferentes grupos genéticos, oriundos 

de diferentes regiões e recebiam alimentações distintas, quesitos estes que 

influenciam diretamente tanto no desenvolvimento muscular quanto no acabamento 

da carcaça. Portanto, não sendo um valor a ser considerado para a eficiência das 

metodologias.  

 
 

Tabela 3 – Médias referentes à estatística descritiva da área de olho-de-lombo de 
acordo com cada metodologia utilizada e seus avaliadores; 

 

Análise e repetição N Média (cm²) Desvio padrão (%) 

Adobe 1 167 65,47      10,82         

Adobe 2 167 65,40     10,77         

Grade 1 167 66,94    11,07         

Grade 2 167 67,34   11,32         

Fonte: a autora. 

Análise e repetição Adobe 2 Grade 1 Grade 2 

Adobe 1 0,99 0,96 0,97 

Adobe 2  0,96 0,98 

Grade 1   0,95 

Análise e repetição Adobe 2 Paquímetro 

Adobe 1 0,98 0,93 

Adobe 2  0,93 
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Tabela 4 – Médias referentes à estatística descritiva da espessura de gordura 
subcutânea de acordo com cada metodologia utilizada e seus avaliadores; 

 

Análise e repetição N Média (mm) Desvio padrão (%) 

Adobe 1 100 4,94 2,72 

Adobe 2 100 4,94 2,65 

Paquímetro 100 5,09 3,20 

Fonte: a autora. 
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5. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

 Tanto os métodos quanto os diferentes avaliadores demonstraram-se 

altamente correlacionáveis, ou seja, poderiam ser alternados sem alterar o resultado 

final da mensuração.  

 Todos os métodos demostraram-se precisos se aplicados de maneira correta, 

porém, o método da grade milimetrada (AOL) e paquímetro (EGS) seriam os mais 

indicados devido a sua economicidade e facilidade de aplicação dentro da planta 

industrial sem prejudicar o fluxo de produção. 
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