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Indicaciones geográficas son las que identifiquen un producto como
originario del territorio de un Miembro o de una región o localidad de ese
territorio, cuando determinada calidad, reputación, u otra característica del
producto sea imputable fundamentalmente a su origen geográfico.

Una denominación de origen es un subtipo de indicación geográfica por la cual la
calidad, método y reputación del producto son estrictamente originarios del área
delimitada que se define dentro de su registro de derecho de propiedad intelectual
correspondiente.

https://www.wto.org/spanish/docs_s/legal_s/31bis_trips_04b_s.htm#3
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Geografía 
es sabor

Hacia la formalización de
las apelaciones de origen



La calidad, una
construcción

social



Hernandez, C. E., & Granados, L. (2021). Quality differentiation of cocoa beans:
implications for geographical indications. Journal of the Science of Food and
Agriculture. 



 Spearman correlation analyses (p < 0.05) performed on the relative abundances
(amplicon sequence variants) of the microbial genera and the concentrations of
the substrates and metabolites (A) and volatile organic compounds (VOCs) (B)
quantified in the cocoa pulp during the fermentation step of eight different Costa
Rican cocoa fermentation processes. Positive correlations are depicted in blue
circles and negative correlations in red ones. 



Existe la necesidad de hacer una transición hacia un enfoque
analítico más rápido, económico y no destructivo, integrado al
análisis multivariado, hacia la modernización de los métodos
tradicionales de trazabilidad.

Emily Fanning, Graham Eyres, Russell Frew, Biniam Kebede (2023). Linking cocoa quality attributes
to its origin using geographical indications. Food Control. 
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La integración de atributos instrumentales y sensoriales
contribuirá con el desarrollo de estudios técnicos hacia la
identificación de atributos relevantes.
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Forte, et al. (2023). Quality Evaluation of Fair-
Trade Cocoa Beans from Different Origins Using
Portable Near-Infrared Spectroscopy (NIRS).
MDPI. 
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Reflexión final
Los estudios técnicos debe orientar el desarrollo de aplicaciones de validación,
trazabilidad y autenticación. 

Acciones de priorización hacia la
dinamización de los territorios y la
promoción de cacaos originados en
regiones de prestigio y calidad, con
reconocimiento histórico, mediante
la articulación de estudios
multidisciplinarios dirigidos a
proteger el patrimonio biocultural y
promover la innovación.



Desarrollo de
capacidades
Se debe trascender el
desarrollo de técnicas para
la determinación de
aspectos tangibles, y
establecer acciones para la
generación de
capacidades
organizacionales e
institucionales
fundamentales en la
implementación y
sostenibilidad de las IGs.
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Papalexandratou et al. 2019

Diversidad de levaduras durante fermentación estandarizada de diferentes tipos de
cacao en Nicaragua. El efecto de las prácticas de fermentación determinan la
diversidad microbiológica.  


