


�
O início

2009: Percepção de que o 
Kochkase poderia se tornar 
Patrimônio Imaterial da 
região do Vale do Itajaí;

2009: Início dos trabalhos 
do Inventário de 
Referências Culturais com 
instrução do IPHAN e 
execução da EPAGRI;

2010: Envolvimento da 
FURB no grupo da EPAGRI 
que liderava os trabalhos do 
Inventário, havia também o 
envolvimento da Prefeitura 
de Blumenau e Consórcio de 
Municípios;

2011: O inventário realizado 
pela EPAGRI foi considerado 
insuficiente pelo IPHAN.



�
Outros caminhos

2011: Primeiro TCC de 
Biologia com o tema 
através de financiamento 
da PMB – Kássia;

2011: Elaboração e aprovação de 
um projeto de pesquisa que 
envolvia o levantamento histórico 
antropológico, pesquisas 
microbiológicas, veterinárias e 
análise sensorial para a 
apresentação ao IPHAN; 

2012 – 2014: Execução do 
projeto com financiamento do 
IPHAN;

2014: Primeiro Encontro de 
Produtores de Kochkase para 
apresentação dos resultados 
encontrados no projeto.

Mestrado com o tema, TCC 
na veterinária;



�
� Abrir apresentação Microbiologia

Microbiologia



�



�



�
Fazendo história

2015 Visita a região de Lages –
Queijo Serrano;

Segundo Encontro de 
Produtores de Kochkase;

Participação no IV 
Workshop Catarinense de 
Indicação Geográfica;

Elaboração do Regulamento 
Técnico de Identidade e 
Qualidade do Kochkase –
reuniões mensais com 
produtores;

Capacitação sobre 
Indicação Geográfica 
proposta pela EPAGRI.



�
Jornal de Santa Catarina



�



�
� Abrir apresentação Regulamento

Regulamento Técnico



�
Planejamento 2016

Oficina em IG 
com o Ministério 
da Agricultura

Apresentação da proposta de Regulamento 
Técnico aos órgãos de fiscalização

Encaminhamento ao 
pedido de registro como 
Bem Imaterial ao IPHAN



�

Oficina IG MAPA



�
� Proposta de formação de três grupos:

Ø Grupo Coordenador/Gestor
Ø Grupo Associativismo
Ø Grupo Regulamento Técnico

v Formalização de um projeto que colabore nos 
andamentos dos trabalhos do Regulamento e da 
Organização dos Produtores.

Encaminhamentos da 
Oficina



�
O processo de produção

Leite cru Filtração Desnate Pasteurização*

Coagulação 
natural

Drenagem do 
soroTrituraçãoFermentação

Cocção Embalagem



�



�



�
Vídeo Globo Repórter



�

� Documentar o processo produtivo;
� Caracterizar a comercialização;
� Caracterização físico-química do produto;
� Caracterização microbiológica do produto e dos 

intermediários;
� Mapear toda a cadeia de valor;
� Caracterização do solo, do clima e do rebanho;
� Análise sensorial, rotulagem.......

Foco: 
Desenvolvimento 
Regional 
Sustentável

Trabalho 
Interdisciplinar



�

marian@furb.br
karladrews@blumenau.sc.gov.br
fabiana@epagri.sc.gov.br


