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Il riso viene coltivato in 113 Paesi del mondo e rappresenta il nutrimento principale per oltre metà della popolazione mondiale. I dati FAO indicano nel 2006 una superficie coltivata a riso di 146.229.456 ettari e una produzione totale di 579.897.745 tonnellate, delle quali quasi 534 milioni provengono dall’Asia.

Passando alla classificazione del riso, si possono indicare tre tipologie di suddivisione, in base a quale aspetto si mette in evidenza: botanica, commerciale ed in base al ciclo vegetativo.   

Dopo questa prima fase di inquadramento del cereale, è importante descrivere la filiera del riso; la prima fase è dedicata principalmente alla produzione, e quindi all’aspetto agronomico e di coltivazione del cereale stesso. Collegata alla prima fase, segue la raccolta e lo stoccaggio del risone, che successivamente è trasportato in azienda, per iniziare il processo di lavorazione.

Il processo di lavorazione del risone, prevede un iniziale stoccaggio nei silos, seguito da un eventuale trattamento disinfestante nel periodo che va da marzo e da ottobre, per eliminare eventuali insetti infestanti, provenienti da campo di coltivazione, che hanno attaccato la partita di risone.

La vera e propria fase di lavorazione è una serie di operazioni successive: prepulitura, separazione del ferro, spietatura, selezione, insilamento; da questo punto, il processo segue due linee di produzione: linea produzione riso bianco e la linea di produzione riso parboiled.

La produzione del riso bianco è caratterizzata da alcune operazioni fondamentali, come la sbramatura, che consiste nella separazione della lolla, la sbianchitura, separazione di pula, gemma e farinaccio, in diversi passaggi consecutivi, e la fase di selezione, effettuata con moderne selezionatrici ottiche. Nella lavorazione del risone, per la produzione del riso bianco, si assiste al cambiamento, progressivamente, del risone in riso semigreggio, riso greggio, riso semilavorato, riso lavorato e riso lavorato finito.

Il processo di lavorazione del riso parboiled, fondamentalmente non è diverso da quello del riso bianco, ma è più lungo è complesso, in quanto oltre alle fasi di lavorazione che contraddistinguono il bianco, viene sottoposto ad un trattamento idrotermico, composto da un fase di cottura a vapore e di una fase di essiccazione. Questi due passaggi essenziali, per la produzione del parboiled, sono eseguiti non su riso lavorato ma sul risone.

Dopo aver brevemente specificato la lavorazione del riso, è importante valutarne la qualità finale.

La valutazione della qualità del riso, viene espressa con molteplici parametri, ma quello che da un’indicazione sulla qualità del trattamento di parboilizzazione, è sicuramente la misurazione della consistenza. La consistenza è un parametro che può essere misurato attraverso l’utilizzo di una tecnica standardizzata di cottura, con tempi differenti, e sottoposto ad un test di analisi di struttura mediante un analizzatore di struttura universale: il TA-HDI Texture Analyser.

Le diverse prove di valutazione effettuate consentono di notare una differenza di consistenza tra le varietà, dovuta sopratutto a caratteristiche intrinseche del chicco, e in qualche situazione da un impreciso processo di parboilizzazione, che però rivela dei valori compresi in un range di misura, quindi potenzialmente trascurabile.

Un altro test di verifica qualitativa, sempre sul riso parboiled, è quello che riguarda le sostanze che il cereale perde a seguito della cottura in acqua, le cosiddette sostanze disaggregate, composte da due frazioni: le sostanze perse in cottura, e la solubilità apparente, cioè le sostanze perse in cottura ma ancora intrappolate nella struttura del chicco di riso e successivamente rilasciate dopo sollecitazione con altro liquido. Questo test evidenzia che le sostanze disaggregate sono diverse secondo la varietà di riso e soprattutto dal grado di parboilizzazione. 

L’ultima tipologia di analisi, che ho potuto eseguire in azienda, è stata quella sulla consistenza della pasta di riso dopo cottura, tenendo presente che si tratta di un prodotto sostanzialmente nuovo per il mercato italiano, ed ancora in fase di perfezionamento e studio.

Dalle analisi eseguite nel laboratorio chimico-fisico, si può notare che questo prodotto ha una rapida cottura ed è caratterizzato da un colore bianco vitreo dovuto appunto alla farina di riso con cui è prodotta; i risultati rivelano che la consistenza è differente a seconda del tipo di pasta: stilando una media su venti campioni di pasta di riso, si  può notare che il tipo definito commercialmente corto (tortiglioni e penne), contrappone maggiore resistenza al taglio rispetto la tipo lungo (spaghetti).

Tutte le analisi, ed il tirocinio è stato svolto presso la Riso Gallo di Robbio Lomellina, una delle più grandi aziende risicole d’Europa, fondata nel 1876, con più di cento anni di storia di lavorazione, commercializzazione e tutela del cereale probabilmente più conosciuto al mondo: il riso.

Nonostante la sua età, l’Azienda, col passare degli anni si è progressivamente introdotta sul mercato nazionale ed internazionale, con l’obbiettivo di soddisfare le esigenze della moderna società in tema di alimentazione e nutrizione, supportate dalla fase più innovativa della filiera di un prodotto: la Ricerca e Sviluppo, per lo studio di nuove tecnologie di produzione e prodotti.

Concludendo, si può dire che sono necessarie ulteriori ricerche e studi sul comportamento di un prodotto, sottoposto ad un forza, ad esempio la compressione,   

e valutarne la risposta, migliorando se necessario la qualità finale, oppure valorizzando le caratteristiche reologiche naturali che un prodotto possiede.   

