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RESUMEN 
 

El desarrollo de métodos predictivos para determinar la calidad y el uso final del trigo ha sido una necesidad para fitomejoradores y para 
productores, molineros y panaderos. En este estudio se investigó el uso de granos individuales de trigo (Triticum spp.) con  la técnica de ultrasonido 
como método predictivo para la caracterización de la calidad. Se evaluaron 45 muestras de trigos mexicanos de la cosecha 2003. La señal 
ultrasónica viajó más rápido en el grano de trigo duro o cristalino, seguida por el trigo panadero y por último el trigo suave. La ecuación polinomial 
de mejor ajuste de los parámetros del grano del trigo (contenido de cenizas, número de caída, microsedimentación y contenido de proteína) con la 
velocidad ultrasónica, fue una polinomial de segundo grado, excepto para peso hectolítrico que fue lineal. Las variables de la harina como 
rendimiento harinero, número de caída, sedimentación y temperatura de pastificado, se relacionaron linealmente con la velocidad ultrasónica. 
También la mayoría de los datos reológicos del alveógrafo y farinógrafo se relacionaron linealmente con la velocidad ultrasónica. Para una misma 
clase de trigo la tendencia es que a mayor dureza del grano la velocidad ultrasónica  se incrementa y así representa mejor calidad. Entonces, las 
mediciones de velocidad ultrasónica en granos individuales pueden ser utilizadas para predecir el volumen del pan, así como para la evaluación no 
destructiva y rápida de la calidad del trigo.  
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SUMMARY 
 

The development of methods to predict the quality and end-use of wheat has been a necessity for  breeders, millers and bread makers. In this 
study, the use of individual kernels of wheat (Triticum ssp.) was investigated with ultrasound technique as a predictive method for the classification 
of wheat quality. Forty-five wheat samples from the Mexican harvest of 2003 were evaluated. The ultrasound signal traveled fastest through durum 
or crystalline wheat grains, followed by grains of bread wheat, and finally soft wheat. The polynomial equation which gave best fit among the 
parameters of wheat kernels (ash content, falling number, microsedimentation and protein content) and ultrasonic velocity, was a second degree 
model except for test weight in which the model was linear. The flour variables, such as flour yield, falling number, sedimentation and pasting 
temperature, were linearly related to ultrasonic velocity. Also, most of the rheological data from the alveograph and farinograph were linearly 
related to ultrasonic velocity. For the same type of  wheat, it was observed that as the kernel hardness increased they tended to have a higher 
ultrasonic velocity, which represents better quality. Therefore, this study suggest that the measurement of ultrasonic velocity in individual kernels 
may be used to predict bread volume as well as to quickly evaluate the quality of wheat in a  non-destructive way.  
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