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I primi reperti sulla coltivazione del riso sono stati ritrovati in Cina e risalgono a 6.000 anni fa, sulla base di testimonianze lasciate dalle popolazioni asiatiche locali, sembra che il riso fosse conosciuto e coltivato già nel 10.000 a.C. Pare che sia stato Alessandro Magno a farlo conoscere a Greci e Romani, ma essi non lo coltivavano direttamente, continuando ad importarlo da Oriente. La coltivazione del riso si diffuse nel Sud dell’Italia solo grazie agli Arabi e da qui, nel XV secolo, arrivò nell’Italia settentrionale.

Attualmente questo cereale viene coltivato in 113 paesi del mondo e rappresenta il nutrimento principale per oltre metà della popolazione mondiale. I dati della Fao indicano nel 2002 una superficie investita a riso di 146.029.456 ettari e una produzione totale di 579.476.722 tonnellate, delle quali 534 milioni provengono dall’Asia.

Nel nostro Paese la maggior parte della superficie coltivata a riso si trova localizzata nella Pianura Padana centro – occidentale sulla riva sinistra del Po e comprende le provincie di Pavia, Vercelli, Novara, Milano.

La produzione nel 2003 è stata di 1.350.000 tonnellate di riso graggio ed ha impegnato una superficie di 219.987 ettari distribuiti tra 5476 aziende risicole. Un terzo della produzione è consumato al consumo interno e il resto all’esportazione in Europa e nel mondo, dove il riso italiano è sempre più apprezzato.

Nel mondo sono disponibili numerosissime varietà di riso: solo in Italia le varietà iscritte al registro nazionale sono ben 126 e molti Paesi hanno sviluppato cultivar particolarmente adatte alla loro cultura gastronomica.

Numerose ed estese sono state, quindi, le ricerche sul riso che hanno interessato tutti gli aspetti produttivi, dalla coltivazione al consumo finale. Un notevole spazio è stato dedicato in questi studi all’aspetto strutturale, per le sue implicazioni con il gradimento del consumatore, andando ad esaminare il comportamento in cottura di numerose varietà internazionali di riso.

Lo scopo di questo lavoro è stato quello di integrare queste ricerche applicando l’analisi di struttura nella caratterizzazione di una varietà di riso, l’Arborio, molto amata e apprezzata in Italia.

L’Arborio nasce dall’incrocio di una cultivar italiana, il Vialone e di una americana, il Lady Wright e sin dal 1946, anno di registrazione della varietà, è sempre stato molto apprezzato dai coltivatori per il suo ciclo vegetativo di soli 160 giorni e la resistenza al freddo nei primi stati vegetativi, ma soprattutto dai consumatori, per i grandi chicchi allungati e il buon comportamento in cottura.

Le prove sono state condotte su 14 campioni di Arborio reperiti in commercio (Secom, Riso Nobile, Curti, Centro Alimentare, Scotti, Curtiriso, Carrefour, Gallo, Scelgobio, Principe, Pallanza, Flora, Selex, Vignola). Ciascun prodotto è stato bollito per 5,10,15,20 e 25 minuti utilizzando una tecnica standardizzata di cottura e sottoposto ad un TPA test mediante un analizzatore di struttura universale, il TA.XT2i.

I risultati hanno evidenziato notevoli differenze fra i prodotti che non derivano solo da differenze qualitative fra campioni, ma anche da impurezze varietali presenti al loro interno. Un’ulteriore causa di diversità è rappresentata dal fatto che non tutti i campioni sono risultati appartenere alla stessa varietà. Alcuni sono effettivamente di varietà Arborio, ma la maggior parte di essi appartiene alla varietà Volano, che la legge consente di commercializzare con il nome di Arborio.

