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1INTRODUCAO

O queijo coalho artesanal, produto tipico da regido Nordeste, tem grande aceita¢&o popular e
representa fonte de renda e trabalho para parcela consideravel de pequenos e médios produtores rurais.
Entretanto, diversos trabalhos de pesquisa relatam que a qualidade microbiol6gica desse queijo constitui
risco a salide do consumidor (PIRES et al., 1994; MORAIS, 1995; SENA, 2000; ESCOBAR et al., 2001;
NASSU et al., 2003; NETO et al., 2004; TESHIMA et al., 2004). Esse fato se deve, principalmente, as
precarias condigdes higi€nico-sanitarias na obtencéo do leite na fazenda, as deficiéncias estruturais existentes
no processamento das pequenas queijarias e a falta de conhecimentos técnicos sobre higiene e microbiologia
de alimentos dos responsaveis pela sua elaboracao.

O sucesso na producéo do queijo coalho artesanal com qualidade depende da qualificagéo do
ser humano, que deve receber treinamento e capacitagéo para as atividades que vai executar. Além
disso, deve ter consciéncia da importancia de seu papel em relacéo a todo processo e responsabilidade
sobre os atos que praticar. O treinamento constitui processo educacional, aplicado de maneira
sistematica e organizada, por meio do qual a pessoa adquire conhecimentos, atitudes e habilidades
de acordo com objetivos definidos (DRESCH e JONG, 2002).

O treinamento distingue-se da educacédo formal, principalmente em relagcdo aos objetivos
desejados. Enquanto a educacéo desafia intelectualmente o individuo, que descobre habilidades e
talentos latentes e incrementa o desempenho do agir e pensatr, o treinamento ensina capacidades ou
procedimentos especificos (CHIAVENATO, 1985).

O Sistema Multimidia pode ser definido como o programa de computador que permite ao
usuario criar e manter conjuntos de informac6es, interligados de forma ndo sequencial. Essas
informacdes podem estar combinadas em diferentes formatos de apresentacéo como textos, imagens,
videos, sons e animag¢des num Unico sistema multimidia sob a forma digital (MAURER, 1993).

Na Figura 1 é apresentado um fluxograma de treinamento, visto como um sistema dindmico e
continuo.

As principais vantagens do Sistema Multimidia em educagéo e treinamento organizacional
séo: ) reducéo do tempo de aprendizagem; Il) consisténcia pedagdgica; ) flexibilidade; I\V) maior
motivacao por parte do usuario quanto ao processo de aprender fazendo; V) aumento da memaorizacao
dos contetidos em longo prazo (NEVES JR., 2002). Outra vantagem do Sistema Multimidia, embora
ndo seja produzido com essa finalidade, é a possibilidade de treinar pessoas a usar corretamente o
computador. Como desvantagem ou limitagdo do uso de Sistemas Multimidia, destaca-se o alto custo
para sua producéo, mas considera-se que isso possa ser minimizado pela sua durabilidade, consisténcia
e grande nimero de pessoas que podem ser beneficiadas (ANTUNES, 2003).

O Sistema Multimidia, como apoio a decisdo, constitui poderosa ferramenta de treinamento,
proporcionando mais conhecimentos e disseminando informag8es de técnicos especialistas na area.
Além disso, possibilita a disseminacéo do conhecimento por meio de programa de computador para
outras pessoas ou regides geograficas longinquas. Ao utilizar essas informagdes no processo de
tomada de decisdo, o usuario enriquece seu conhecimento sobre o assunto e pode dedicar-se a
outros pontos de determinado problema. Assim, o computador pode ser utilizado como poderoso
instrumento para transferéncia de conhecimentos e tecnologias aos agricultores (POZZA, 1998).

O objetivo deste trabalho foi disponibilizar conhecimentos cientificos e tecnolégicos sobre a
producao de leite e queijo coalho com seguranca alimentar por meio de recursos multimidia.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 CONSTRUGAO DO SOFTWARE MULTIMIDIA COALHO QUALITY

Desenvolveu-se software multimidia, denominado Coalho Quality, sobre a producéo de leite e
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gueijo coalho com seguranca alimentar, em parceria entre o Departamento de Tecnologia de Alimentos
(DTA) da Universidade Federal de Vicosa (UFV) e a Consultoria e Desenvolvimento de Sistemas
(Cientec), empresa de Vigosa, Minas Gerais. O desenvolvimento do Software Multimidia ocorreu em
guatro etapas, conforme descritas subsequentemente.

FIGURA 1-FLUXOGRAMA DE TREINAMENTO VISTO COMO SISTEMA DINAMICO E CONTINUO

ENTRADAS PROCESSO SAIDAS
+ Programa de + (Conhecimentos
Treinados e treinamento s Afitudes
Recursos »| « Processos de *| « Hahilidades
instrucionais aprendizagem e FEficacia
individual organizacional
3
Retroalimentagé o Avaliagio dos resultados

Fonte: CHIAVENATO (1985).
2.1.1 Aquisi¢cao do conhecimento

O conhecimento cientifico e tecnolégico para a elaboracgao do software multimidia foi adquirido
mediante consulta a especialistas da area, extensa revisdo de literatura em livros, periddicos, internet
e de outros sistemas multimidias ja disponiveis, como os CD-ROM Ferramentas para implantagdo do
sistema APPCC (SENAI, 1999); Programa alimentos seguros - ferramentas para implantacéo do
sistema APPCC e das boas praticas (SENAI, 2002). Foram também consultados sistemas especialistas
desenvolvidos na UFV, como SISTSAN (SPROESSER, 1991), ACQUA-SIST (MACEDO, 1994), BAC-
SIST (FREITAS, 1995), TomEx-UFV (POZZA, 1998), Sistema de apoio a decisédo em colheita florestal
(SANTOS, 2000) e o Sistema multimidia de apoio a decisdo em procedimentos de higiene para unidades
de alimentacdo e nutricdo, denominado Clean Up (ANTUNES, 2003). Foram ainda incluidos os
conhecimentos das disciplinas Tecnologia de Queijos Especiais; Microbiologia de Leite e Derivados;
Processamento de Leite de Consumo; Processamento de Alimentos; Garantia da Qualidade de
Alimentos; Detergentes e Sanitizantes na IndUstria de Alimentos; Analise Sensorial; Tecnologia da
Producéo de Culturas Léaticas do programa de Pds-Graduacéo do DTAda UFV e da experiéncia pratica
dos seus professores, pesquisadores e técnicos em laticinios. Buscou-se também informacao sobre:

- cuidados higiénicos na ordenha para obtencéo de leite de qualidade na fazenda (BRANDAO,
1997; CHAPAVAL e PIEKARSKI, 2000; TRONCO, 2003);

- fatores que contribuem para a contaminacao do leite, como: I) animal; II) homem; IIl) &gua;
IV) utensilios: baldes, latdes e filtros de pano; e V) fontes diversas, como a poeira, moscas, esterco,
dentre outras (PINHEIRO e MOSQUIM, 1995; PICININ et al., 2001; PINHEIRO e SOUSA, 2004);

- importancia da qualidade da agua: I) limpeza de equipamentos e utensilios em queijarias; I1)
padrées de potabilidade: aspectos fisicos, quimicos e microbioldgicos e suas implicacdes; e lll) dureza
da agua como fator importante a ser considerado para a producao de leite de boa qualidade (ANDRADE
e MACEDO, 1996; PICININ et al., 2001);

- importancia do controle sanitario do rebanho leiteiro: ) principais doencas que podem ser
transmitidas ao homem por meio da ingestao do leite cru, como a brucelose e tuberculose; e 1) como
prevenir essas doencas (CHAPAVAL e PIEKARSKI, 2000; BRESSAN, 2000);

- problema de mastite em vacas leiteiras e suas consequéncias na qualidade do leite e nos
produtos derivados (BRABES, 1999; SENA, 2000; BRITO, 2002);
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- procedimentos simples e eficazes de higienizacdo de: 1) equipamentos e utensilios; e Il)
manipuladores e ambientes de processamento de queijos (ANDRADE e MACEDO, 1996; BRANDAO,
1997; CHAPAVAL e PIEKARSKI, 2000);

- importancia do controle de qualidade em queijos (FURTADO, 1999);

- pontos criticos de controle na producgéo de queijos artesanais (MORAIS, 1995; ESCOBAR et
al., 2001);

- principais fatores que influenciam a qualidade do queijo: causas de defeitos e prevencao
(FURTADO, 1991; FURTADO, 1999);

- informacdes técnicas sobre pequena fabrica de queijo coalho, incluindo: I) planta baixa; I1)
especificacdes de areas, equipamentos e utensilios; e Ill) outros utensilios necessarios ao bom
funcionamento de queijaria artesanal (PIRES et al., 1994; YASSU, 2003);

- fabricagdo do queijo coalho empregando leite pasteurizado e culturas laticas endogenas,
incluindo fluxograma de processamento, visando assegurar a padronizacéo do produto final e a seguranca
alimentar (CAVALCANTE et al., 2004);

- legislacgao brasileira pertinente a producao de leite e derivados, mais especificamente, queijos
(BRASIL, 1993; BRASIL, 1997a; BRASIL, 1997b; BRASIL, 1998; BRASIL, 2000; BRASIL, 2001; BRASIL,
2002).

2.1.2 Organizacdo do conhecimento

Dividiu-se o conhecimento em nove modulos, conforme especificado a seguir: Cuidados
higiénicos na obtengéo do leite na fazenda; Fontes de contaminagé&o do leite; Controle sanitario do
rebanho leiteiro; Higienizagao de utensilios, equipamentos e ambientes de processamento; Importancia
do controle de qualidade na producgéo de queijos; Protocolo de fabricacéo de queijo coalho; Principais
defeitos do queijo coalho; Planta baixa de fabrica de queijo coalho; Itens de apoio: Glossario, Saiba
mais, Legislacéo e Links de interesse.

Ainformacao foi organizada em cada médulo de forma estruturada e hierarquica. As informagdes
mais relevantes sao aquelas que interferem diretamente na qualidade microbiolégica do leite e do
produto final (queijo), como as informacdes sobre as condi¢des higiénicas na obtenc¢éo do leite na
fazenda, durante o processamento do queijo e do produto acabado e comercializado. Foram
determinados os pontos em que as informac¢des se complementam (links) para facilitar a localizacao
do conhecimento pelo usuario do Sistema Multimidia.

2.1.3 Desenvolvimento do Software

Nesta etapa, foi construida a interface do Software Multimidia com base na organizacao do
conhecimento. Foram incluidos na equipe de trabalho um programador para criar o ambiente de
desenvolvimento e um programador visual para producao da identidade gréafica do sistema e edicédo de
videos, fotografias e animag8es. Fotos, videos e animagdes ilustraram o texto para facilitar o
entendimento do contedido. Essas midias foram produzidas e desenvolvidas apés a elaboragéo do
conteldo e paralelamente a construcéo da interface. Na produgao de midias dinamicas foram produzidos
os videos e as animacoes graficas e na producdo de midias estaticas os textos e as imagens foram
digitalizados. Utilizou-se computador Athlon XP 1,7 Mhz, 256 MB de memoéria RAM, monitor SVGA
colorido, com placa de video 3D RIVATNT2.

O aplicativo multimidia foi criado a partir do ambiente de desenvolvimento Borland Delphi para
sistemas com interface padrao Windows?®, utilizando a linguagem Object Pascal de programacao.

Para a realizagdo das animacdes, o Action Script (linguagem de programacao do ambiente
Macromedia Flash MX) foi utilizado devido a facilidade na manipulagédo de imagens vetoriais. Ja no
preparo das imagens foram empregados os programas graficos Adobe Photoshop e o Corel Draw em
razéo de sua facilidade operacional e qualidade das imagens geradas.
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Para a montagem dos textos empregou-se o Macromedia Dreamweaver MX pela facilidade de
uso e pelos cddigos HTML gerados pela ferramenta.

Ambiente de programacéo orientado para os objetos facilitou o desenvolvimento de aplicativo
multimidia, devido & sua capacidade de criar objetos, o que permite trabalhar qualquer tipo de navegacéo
gue se faca necessaria para alcancar os objetivos propostos. Cada mddulo abordado pode ser
considerado um objeto, e, dessa forma, a informagao obedece estrutura bem flexivel, com diversos
itens, cada um com seus respectivos subitens. Cada objeto pode ser de tipo diferente, o que permite
melhor apresentacédo das ideias e a associagdo de imagem e texto na transmisséo do contetido
proposto. Esse modelo facilita a criacao do roteiro, estruturacdo das ideias e comunicacdo entre os
objetos de qualquer tipo (como videos, textos ou animacdes).

2.1.4 Avaliacdo do Software Multimidia Coalho Quality

No primeiro semestre de 2005 avaliou-se o software por meio da aplicacéo de teste de aceitagao,
baseado na escala Likert (TROCHIM, 2003) e elaborado para esse fim. Foram selecionados 30 usuarios
potenciais, incluindo professores e estudantes dos Programas de Pds-Graduagdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da UFV.

A escala Likert foi modificada com os atributos préprios da escala hed6nica sugeridos por
CHAVES e SPROESSER (1999). Foram escolhidos adjetivos qualificativos para identificar os intervalos
dessa escala que variaram de “bom”, quando o avaliador foi positivamente favorecido pela ferramenta a
ele apresentada, “regular” quando o avaliador foi moderadamente favorecido e “ruim” quando o avaliador
considerou que néo foi favorecido pelo Sistema Multimidia. Além dos adjetivos qualificativos, foram
atribuidas notas de 1 (um) a 9 (nove) aos atributos (ANTUNES, 2003).

Cada avaliador recebeu uma cépia do Software Coalho Quality acompanhada do questionario
de avaliagdo, mostrado na Figura 2.

FIGURA 2 - QUESTIONARIO DE AVALIAGAO DO SOFTWARE MULTIMIDIA COALHO QUALITY

Nome completo: (preencheresse campo considerado necessario). Data: ... [o..../.....
Utillizando como referéncia a escala abaixo, porfavor, assinale a opgdo que mais se aproxmou de sua opiniao
quanto ao tépico apresentado.

CLASSIFICAGAO DA ESCALA LIKERT ESCORE (NOTA)
Bom

Regular

Ruim

RPN e[ O glN® o

1) Forma de apresentacédo das telas

1t0:20:040s0 ¢d-0 sd o4
2) Estética e qualida de gré&ficados ambientes

102004050 070 e o3
3) Cores e imagens na interface

10 20 0 Os0 070 s o0
4) Facilidade de navegacdo pelos ambientes por usudarios nédo treinados

1D2D3D4D5D 6D7D 8D 9D
5) Legibilidade do texto

1D2D3D4D5D 6D7D 8D 9D
6) Qualidade das informacdes escritas e midias (fotos digitais

1 2 3 D 4 D 5 6 7 lfl 9D
7) Abordagem do assunto “Qu%) Coalho com Qualidade” no Software Multimidia

1 2 3 4 5 6D7D8D9

continua...
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continuagdo

8) Sequéncia légica na apresentagdo dos médulos

O O0:0:0s060-0s0 00
9) Quantidade de informagédo disponivel para o entendimento do assunto

1 0. 0:0.0-s0 607 0s OO

10) Adequacédo do mukimidia ao pub lico-alvo

l|:|2 I:l3|:|4|:|5|:|6|:|7 I:l8 DQD

Continuagao

11) Avaliecada ambiente do Coalho Quality (nota de 1 a 9)

Médulo Assunto do Médulo Nota

Cuidados higiénicos na obtencdo do leite na fazenda

Fontes de contaminagdo do leite

Controle sanitario do rebanho leiteiro

Higienizagdo de utensilios, equipamentos e outros

Importéncia do controle de qualidade

Protocolo de fabricac@o do gqueijo Coalho

Principais defeitos do queijo Coalho: causas e prevencdo

Planta baixa de umafabrica de queijo Coaho

© |00 [N (O O b~ W IN |

Médulo de Apoio (Glossario, Saiba mais, Legislacéo e Links de interesse)

Questdes com plementares (pode ser assinalada mais de uma opgao):

Para vocé qual(is) beneficio(s) esse sistema proporcionard como suporte na producdo de queijo coalho com seguranca
alimentar?

a. () Possibilidade de uso no processo educacional dos produtores

b. ( ) Possibilidade de uso para treinament de pessoal e desenvolvimento de habilidades

c. () Interatividade entre extensionistas/equipe técnica/produt res

d. ( ) Realizacdo de atividades cooperativas e colaborativas

e. () Maior estimulo para producdo de leite e queijjo coalho com qualidade

f. () Outros.Quais?

Assinale as possiveis dificuldades que vocé constatou quando da utilizagc&o do Software Multimidia e que os futuros
usuarios enfrentaréo:

a. ( ) Falta de dominio do uso do computador.

b. () N& entendimento do contetdo.

c.( )Ouros. Quais?

Assinale as mudancas mais significativas que vocé sugere para o Software Multimidia:
a. () Modificagdes no visual da interface.

b. ( ) Modificagdes naformade apresentacdo do contetdo.

c. () Modfficagdes no conteddo propriamente dito.

d. () Modificacbes na sequénciade modulos.

e. () Inclusdo ou exclusdo de itens, recursos, etc.

f. ( ) Outros. Quais?

Criticas e sugestdes:

2.1.5 Analise dos resultados da avaliacdo do Software Multimidia

Os dados coletados, por meio de questionario de avaliacao, foram organizados e compilados.
Apds, construiu-se banco de dados no programa Excel, com as frequéncias e respectivas porcentagens
das notas atribuidas para cada quesito pelos 30 avaliadores. A partir desse banco foram construidos
gréaficos, relacionando as porcentagens das notas atribuidas a cada quesito avaliado. Foram
determinados os valores da moda e das notas maximas e minimas atribuidas pelos avaliadores a
interface, ao contelddo e aos modulos do software multimidia.
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3RESULTADOS E DISCUSSAO
O Software Multimidia, denominado Coalho Quality, € composto de nove médulos

interligados, que facilitam a compreenséo e o entendimento rapido no seu uso, conforme mostra o
organograma nas Figuras 3 e 4.

FIGURA 3 - ESTRUTURA BASICA DO SOFTWARE MULTIMIDIA COALHO QUALITY
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FIGURA 4 - ESTRUTURA BASICA DO SOFTWARE MULTIMIDIA COALHO QUALITY
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Os modulos 01 e 06, considerados os mais relevantes do multimidia, abordam de maneira
detalhada os procedimentos de higiene na obtencao do leite cru e na produ¢éo do queijo coalho. Os
demais mddulos fornecem informacdes de apoio para a tomada de decisdo e o treinamento dos
usuarios. Nesses madulos, estao as informacdes técnicas e as praticas relevantes, além dos conceitos
e dos procedimentos sobre a producéo de leite e queijo coalho com seguranca alimentar (Figura 5).

As cores claras do ambiente de processamento sdo predominantes, conferindo aspecto de
limpeza e asseio que sdo os principais objetivos do Software Multimidia. Foram usadas para permitir

—J
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ao usuario, ao deslizar o mouse sobre a tela, visualizar as imagens de fundo relacionadas ao processo
de fabricacao do queijo coalho. A tela inicial do Software Multimidia foi elaborada com cores mais
escuras para chamar a atengéo do usuario sobre a importancia da maturacéo do queijo coalho.

FIGURA 5—TELA INICIAL DO SOFTWARE MULTIMIDIA COALHO QUALITY
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Nas Figuras 6 e 7 sdo apresentadas as porcentagens de frequéncias dos resultados das
notas atribuidas as questdes que avaliaram o Software Multimidia.

De acordo com os resultados mostrados nas Figuras 6 e 7, os quesitos 1, 2 e 7 foram
considerados como “bom” por todos os avaliadores. Os quesitos 3, 8 e 9 foram classificados como
“bom” por 96,7% dos avaliadores e “regular” por 3,3%. Com relacéo ao quesito 4, 90,0% dos avaliadores
o consideraram “bom” e 10,0% “regular”.

Os quesitos 5 e 6 foram considerados como “bom” por 93,4% e “regular” por 6,6% dos avaliadores.
Finalmente, o quesito 10 foi considerado “bom” por 86,7% dos avaliadores, enquanto 13,3% consideraram-
no “regular”. Os quesitos “apresentacéo das telas, estética e qualidade grafica dos ambientes e a abordagem
do assunto queijo coalho com qualidade” foram considerados como “bom” na escala Likert por 100,0% dos
avaliadores. Por meio dos resultados da avaliagéo do Software Multimidia constatou-se boa aceitagéo por
parte dos avaliadores, indicando que o sistema pode ser Util ao publico-alvo e muito auxiliara na tomada de
decisé@o na producéo de queijo coalho com segurancga alimentar.

As opinides dos avaliadores, incluindo os aspectos positivos, negativos e sugestbes atribuidas
ao Software Multimidia foram consideradas para melhorar a qualidade do sistema. O resumo dos
aspectos mais relevantes relacionados ao Software Multimidia consta do Quadro 1.

Os resultados da avaliagdo dos Mddulos 1, 2 e 3, considerados como “bom” por 96,7% dos
avaliadores e “regular” apenas por 3,3% estdo nas Figuras 8 e 9. Com relagédo ao madulo 4, 100,0%
dos avaliadores o consideraram “bom”.

O Mdédulo 5 foi considerado “bom” por 90,0% dos avaliadores, enquanto 10,0% consideraram-no
“regular”. O Mddulo 6, que trata do protocolo de fabricagéo do queijo coalho, alcangou o conceito “bom” por
100,0% dos avaliadores. Os Médulos 7, 8 e 9, que abordam os principais defeitos do queijo coalho, planta
baixa de uma fabrica de queijo Coalho e itens de apoio (Saiba Mais, Glossario, Legislacéo e Links de
interesse) foram considerados como “bom” por 96,7% dos avaliadores e “regular” por apenas 3,3%.

No geral, os modulos do Software Multimidia alcancaram boa aceitacdo por parte dos
avaliadores, indicando que o mesmo pode ser utilizado como ferramenta Gtil no treinamento de pessoal
e no desenvolvimento de habilidades, no processo educacional dos produtores de queijo coalho,
aumentando a interatividade entre extensionistas e produtores e estimulando a produgéo de leite e
queijo coalho com qualidade e seguranca alimentar.
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A interface possibilitou boa interag&o entre usuério e maquina, resultado indicado pelo uso do
programa sem que houvesse necessidade de treinamento especifico, conforme mostra a Tabela 1.
Espera-se que os usuarios desse multimidia sejam pessoas com conhecimento minimo de informatica.
Os ambientes serdo acessados pelos usuarios por meio de icones e dos préprios moédulos descritos
na tela inicial que sinalizam o caminho ao longo da interface. Todos os itens avaliados da interface,
incluindo forma de apresentacéo das telas, estética e qualidade grafica dos ambientes, as cores e as
imagens na interface, a facilidade de navegacao pelos ambientes por usuarios néo treinados e a
legibilidade do texto foram classificados pelos avaliadores como “muito bom” e, ou, “extremamente
bom”, com excecéo do item 4, classificado como “moderadamente bom”.

FIGURA 6 - PORCENTAGENS DE FREQUENCIAS DE NOTAS ATRIBUIDAS AS QUESTOES QUE
AVALIARAM OS ITENS: 1) FORMA DE APRESENTACAO DAS TELAS; 2) ESTETICA E
QUALIDADE GRAFICA DOS AMBIENTES; 3) CORES E IMAGENS NA INTERFACE;
4) FACILIDADE DE NAVEGAGCAO PELOS AMBIENTES POR USUARIOS NAO TREINADOS;
5) LEGIBILIDADE DO TEXTO; E 6) QUALIDADE DAS INFORMACOES ESCRITAS E MIDIAS

Questdo 1 - Avaiagéo da forma de Questdo 2 - Avaliacdo da estética e
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Questdo 3 - Avdiac&odas cores e

Questdo 4 - Avaliagdo da facilidade de
imagens na interface.

navegacéo pelos ambientes

9 9 300
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7 7 333
g © g 6
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P4 4 z 4
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2 2
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FIGURA 7 - PORCENTAGENS DE FREQUENCIAS DE NOTAS ATRIBUIDAS AS QUESTOES
QUE AVALIARAM OS ITENS: 7) ABORDAGEM DO ASSUNTO QUEIJO COALHO COM
QUALIDADE; 8) SEQUENCIA LOGICA NA APRESENTACAO DOS MODULOS;
9) QUANTIDADE DE INFORMACAO DISPONIVEL PARA O ENTENDIMENTO

DO ASSUNTO; 10) ADEQUAGCAO DO MULTIMIDIA AO PUBLICO-ALVO

Questéo 7- Abordagem do assunto Queijo Questdo 8 - Avaliaggio da seqiiéncia légica
Coalho com Qualidade na gpresertacaodos mddulos
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Questéo 9 - Avaliagdo daquanidade de Questdo 10 - Avaliacio da adaptagcdodo
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QUADRO 1 -PRINCIPAIS ASPECTOS POSITIVOS, NEGATIVOS E SUGESTOES DOS

AVALIADORES DO SOFTWARE MULTIMIIDIA COALHO QUALITY

Aspectos positivos

1. Trabalho interessante e muito bom. Parabéns pela iniciativa e trabalho exposto.

2. Considero o Software Multimidia Coalho Quality muito interessante, simples de ser explorado e bastante didaico.
Acredito que, a partir deste, outros sistemas poderdo ser aperfei¢oados, auxiliando a elaboragdo de produtos mais
seguros.

3. Agregacao de valor ao produto.

4. O Software Multimidia é muito bom e pode atingir seus objetivos.

5. Trabalho belissimo e de grande utilidade. Parabéns.

Aspectos negativos

1 Nao foram mencionados.

Sugestdes

1. Inserir umaapresentacéo do multimidia definindo seus dbjetivos e pablico-alvo.

2. O Software Multimidia poderia ser utilizado em supermercados para esclarecer o consumidor como ocorre o
processo de fabricacdo do queijo coalho.

3. Acrescentar foto de estébulo e tanque de resfriamento que também constituem fontes de contaminagao do leite
na fazenda.

4. Colocar o glossario em ordem alfabéticae inserir uma opgdo paramaximizar atela.

5. Inserir informagdes de contatos com extensionistas ou técnicos (SAC ou telefone).

6. Inserir informacdo sobre a necessidade de instalagdo do programa Windows Flash Play para utilizagdo do
Software Mulimidia.

Nota: As opinides foram transcritas dos questionarios.
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FIGURA 8 - PORCENTAGENS DE FREQUENCIAS DE NOTAS ATRIBUIDAS AS QUESTOES
QUE AVALIARAM OS MODULOS DO SOFTWARE MULTIMIDIA: 1) CUIDADOS HIGIENICOS
NA OBTENCAO DE LEITE NA FAZENDA; 2) FATORES DE CONTAMINACAO DO LEITE; 3)
CONTROLE SANITARIO DO REBANHO LEITEIRO; 4) HIGIENIZAGCAO DE EQUIPAMENTOS,
UTENSILIOS E OUTROS; 5) IMPORTANCIA DO CONTROLE DE QUALIDADE EM
QUEIJARIAS; E 6) PROTOCOLO DE FABRICAGAO DO QUEIJO COALHO
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FIGURA 9 —- PORCENTAGENS DE FREQUENCIAS DE NOTAS ATRIBUIDAS AS QUESTOES QUE
AVALIARAM OS MODULOS DO SOFTWARE MULTIMIDIA: 7) PRINCIPAIS DEFEITOS
DO QUEIJO COALHO; 8) PLANTA BAIXA DE UMA FABRICA DE QUEIJO;
9) MODULO DE APOIO

Moédulo 7 - Principais defeitos do queijo Moédulo 7 - Principais defeitos do queijo
Coalho Coalho
9 9
8 8
7 7
© 6 © 6
s 5 s 5
Z 4 Z 4
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2 2
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Médulo 9 - Médulode apoio

56,7

Nota
2NWORMGIO) N0 O
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% Frequéncia

TABELA 1-MODA, MAXIMO E MINIMO DAS NOTAS ATRIBUIDAS A INTERFACE, AO
CONTEUDO E AOS MODULOS DO SOFTWARE MULTIMIDIA COALHO QUALITY

Avaliagdo Moda Méaxim o Minimo

Interface

1. Forma de apresentacdo das telas 8 9 7

2. Estética e qualidade grafica dos ambientes 8 9 7

3. Cores e imagens na interface 9 9 [

4. Facilidade de navegagdo pelos ambientes 7 9 5

5. Legibilidade do texto 8 9 5
Contetdo

6. Qualidade das informagdes escritas e midias 8 9 6

7. Abordagem do assunto “Queijo Coalho com
Qualidade” 9 9 7
8. Sequéncia légica na apresentagao dos médulos

9 9 6

9. Quantidade de informacgéo disponivel para o

entendimento do assunto 8 9 6
10. Adequacdo do multimidia ao publico-alvo 9 9 5

M6d ulos

1. Cuidados higiénicos na obtencdo do leite 8 9 6
2. Fontes de contaminacdo doleite 7 9 6
3. Controle sanitario do rebanho leiteiro 8 9 6
4. Higienizagdo de utensilios, equipamentos e outros 8 9 7
5. Importancia do controle de qualidade em queijarias 9 9 6
6. Protocolo de fabricagdo do queijo coalho 9 9 7
7. Pr|n0|pa|§ defeitos doqueijo coalho: causas e 8e9 9 6

prevencéo
8. Planta baixa de uma fabrica de queijo coalho 9 9 6
9. M6dulo de apoio (Saiba Mais, Glossario, Legislagao e

Links interessantes) 8 9 6

Nota: As notas seguiram a classificagdo de acordo com a Escala Hedonica.
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Na Tabela 1, as questdes 6 e 9, referentes a qualidade e quantidade das informacgdes
disponiveis, respectivamente, para o entendimento do assunto tiveram como moda a nota 8 (“muito
bom”). As questdes 7, 8 e 10, que abordaram respectivamente os assuntos “queijo coalho com
qualidade”, sequéncia l6gica na apresentagcédo dos moédulos e adequacgédo do multimidia ao publico-
alvo, obtiveram como moda a nota 9, alcangando o conceito “extremamente bom” pela escala
adotada neste trabalho.

Nesta avaliagdo, permitiu-se também classificar os 9 médulos do multimidia de acordo com a
moda das notas dadas pelos 30 avaliadores. Os médulos 1 e 6, considerados os mais importantes do
multimidia, foram classificados como “muito bom” e “extremamente bom”, por receberem a maior
frequéncia das notas 8 e 9, respectivamente. Os mddulos 3, 4 e 9 foram classificados como “muito
bom” pelos avaliadores. Os médulos 5, 6 e 8, respectivamente importancia do controle de qualidade
em queijarias, protocolo de fabricacéo e planta baixa de uma fabrica de queijo coalho, obtiveram o
conceito “extremamente bom”, por receberem em maior frequéncia a nota 9. O médulo 7, que aborda
as principais causas de defeitos e prevengfes em queijos, foi considerado pelos avaliadores como
“muito bom” e/ou “extremamente bom”.

4 CONCLUSAO

O software multimidia Coalho Quality foi considerado pelos avaliadores como ferramenta
capaz de facilitar a aquisicdo de conhecimentos para a producéo de leite e de queijo coalho regional
com seguranga alimentar.

O software multimidia pode ser utilizado pelo publico-alvo como valiosa ferramenta de treinamento
por facilitar a difusdo de conhecimentos e informag8es de técnicos especialistas, possibilitando ainda
a difusdo do conhecimento para pessoas nao especialistas em regides brasileiras longinquas.

ABSTRACT

SYSTEM MULTIMEDIA OF SUPPORT TO THE DECISION IN THE PRODUCTION OF MILK AND COALHO
CHEESE WITHALIMENTARY SECURITY

The purpose of this work was to make available a System Multimedia of support to the decision in the
production of milk and cheese type Coalho with alimentary security, in order to have quality improvement in
products of small cheese factories of Northeast region of Brazil. This system is composed of a software,
called Coalho Quality, which was evaluated by 30 evaluators and data were analyzed by descriptive statistic
method, taking in consideration frequencies and percentages of the scores given to each attribute judged by
evaluators. It was concluded that the software Multimedia Coalho Cheese can be used as a valuable tool of
training by facilitate knowledge and information diffusion of technician specialists. Moreover, it makes possible
the diffusion of the knowledge for non specialists, in other regions of Brazil.

KEY-WORDS: SYSTEM MULTIMEDIA; DECISORY PROCESS; CHEESE TIPE COALHO; ALIMENTARY
SECURITY.
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