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Curso de Educacion continua
“La colorimetria triestimulo y sus aplicaciones
en alimentos”

La Colorimetria Triestimulo es la rama de la ciencia que estudia la especificacién
numérica del color. A partir de los valores triestimulo como expresiéon de las
sefiales generadas en la retina, la colorimetria reproduce matemdticamente la
fisiologia de la vision humana.

La tecnologia alimentaria necesita de las medidas colorimétricas con madltiples
objetivos relacionados con la calidad del producto tanto en las etapas de la
produccién como en su comercializacién y consumo.
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Contenidos

1 Presentacion. 7 Colorimetria avanzada
Colorimetria triestimulo. I. 8 Instrumentacién colorimétrica
Fundamentos

3 Colorimetria triestimulo. II. 9 Aplicaciones de la colorimetria
Desarrollo matemdtico en los alimentos

4 Colorimetria triestimulo. III. 10 Quimica de los pigmentos
Representacion vegetales

5 Colorimetria triestimulo. IV. 11 Actividad practica
Interpretacion de los resultados

6 Colorimetria Diferencial 12 Conclusiones




Dirigido a:

Estudiantes de pregrado y postgrado, investigadores y profesionales con interés en
el uso y apreciacion del color y su medida, en especial, la aplicacion de las medldas

de color a la caracterizacidn de la calidad de los alimentos.
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Pertinencia académica

Actualmente las propiedades sensoriales instrumentales _son caracteristicas de
valoracién y calidad en los alimentos, razén por la que sgffig@e necesario disponer
de métodos objetivos de medicién que permitaﬁajfa’ obtencion de valores
comparables y reproducibles. Estudiantes, profesionales e investigadores buscan
profundizar en los conceptos tedricos y aplicaciones especificas de la colorimetria
triestimulo.
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Profesional /Investigador externo $ 800.000
Profesional /Investigador Egresado UNAL $ 640.000
Estudiantes externos a Universidad Nacional de $ 400.000
Colombia

Estudiantes de pregrado y postgrado profesores No tiene costo

y personal administrativo de Universidad

Nacional de Colombia

*Cupos limitados



Resultados esperados

« La comprensién de la ortodoxia colorimétrica, para reflexionar sobre el anilisis y
la correcta interpretacién de los datos de color.

« La profundizacién en aspectos practicos de la medida del color de alimentos en
relacién con su calidad.

- La discusién sobre casos concretos de aplicacion de las diferentes técnicas instru-
mentales en productos alimentarios.
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El color de los alimentos =

Colorimetria triestimulo. (F.J. Heredia)

Colorimetria avanzada
11. Desarrollo

10:30 - 11:30 (F.J. Heredia) (F.J. Heredia) o
Digitalizacién y
analisis de imagen
(F.J. Heredia)
Colorimetria triestimulo. . Consultas particulares de
I1l. Desarrollo Medida del color. aplicaciones en alimentos con
11:30 - 12:30 ) Instrumentacion

los Conferencistas del Curso.
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Conferencistas

FRANCISCO JOSE HEREDIA MIRA

Farmacéutico, Dr. Sc. en Farmacia

Profesor Catedrdtico

Universidad de Sevilla

Area de Nutricién y Bromatologia

Linea de investigacion en color y calidad de alimentos. Coordinador
de la Red Espaiiola de Color de Alimentos, cuenta con cerca de 250
publicaciones en revistas cientificas indexadas.

(Qalidag Su investigacion, en el campo de la Ciencia y Tecnologia de los
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Alimentos, se centra en el color de los alimentos desde diferentes
puntos de vista: desde la apreciaciéon visual, y el andlisis
instrumental por Colorimetria Triestimulo, a las relaciones entre el
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s sva- color y la composicién en pigmentos.
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CORALIA OSORIO ROA

Quimica, Dr Sc.,en Quimica

Profesora Titular

Universidad Nacional de Colombia

Departamento de Quimica

Linea de investigacion en Quimica de aromas, pigmentos y

productos naturales. Lider grupo GANAC-Grupo de Aditivos

Naturales de Aroma y Color. Deputy Editor del ACS Food
Science & Technology.
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