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Il riso, è una graminacea a ciclo annuale, seminata in primavera e raccolta fra settembre e ottobre a secondo delle varietà, il chicco di riso è formato da una cariosside, un germe, uno strato aleuronico (chiamato comunemente pula) e da strati di glume (chiamate comunemente lolla). Nel mondo esistono più di 140.000 differenti varietà o, meglio, ecotipi di riso; ognuna con tempi di cottura e sapore diverso. L'Oryza Sativa si suddivide essenzialmente in tre gruppi varietali: 
· Le varietà Indica : Sono coltivate prevalentemente nelle zone tropicali  ( Asia meridionale e sud-orientale, stati meridionali degli USA, Madagascar, Caraibi) e hanno il vantaggio di riuscire a superare facilmente, e senza subire grandi danni, la siccità e le malattie. I chicchi di questa varietà hanno una forma snella e allungata.  
· Le varietà Japonica: Sono di casa nell'Asia orientale, negli stati arabi, nella zona mediterranea, in America del Sud, in California e in Australia. I gruppi varietali Japonica presentano chicchi corti, da ovali a tondeggianti. 

La lavorazione del riso è una tra le più importanti variabili che intervengono a determinare la qualità. L'obiettivo è quello di rimuovere gli strati cellulari più esterni e il germe con il minimo di rotture. La lavorazione deve fornire un prodotto di aspetto gradevole, avente le migliori caratteristiche qualitative alla cottura.

La gestione qualitativa nell’agro-industria deve rispettare i sette principi dell’HACCP, le normative vigenti e la richiesta dei consumatori in fattore di qualità del prodotto, cosa ormai unificata e definita nelle certificazioni di qualità (ISO 9001:2000; Standard IFS; Standard BRC) . La qualità merceologica del riso è definita da regolamenti e decreti legislativi differenti in base alle diverse esigenze qualitative dei consumatori di una nazione, le specifiche qualitative più restrittive le vediamo in Italia con d.lgs. 325 del 18/03/1958 nel quale definisce  i limiti merceologici per riso raffinato e parboiled con la classificazione delle varietà. La legislazione definisce quantitativamente i parametri qualitativi che il prodotto deve rispettare per essere commercializzato in Italia, noi vedremo la parte riguardante il riso bianco:
· Rottura: grani a cui è stata tolta una parte del volume superiore al dente ed inferiore a ¾ della dimensione del chicco: parametro massimo 5.00%;

· Grani spuntati: grani ai quali è stato tolto tutto il dente: parametro massimo 5.00%;

· Grani striati rossi: grani che presentano, secondo diverse intensità e tonalità, delle striature longitudinali di colore rosso, dovuti a residui di pericarpo: parametro massimo 3.00%;

· Grani che presentano delle disformità naturali: sono considerate disformità naturali le disformità di origine ereditarie o meno, rispetto alle caratteristiche morfologiche tipiche delle varietà: parametro massimo 5.00%

· Impurità varietali: per le impurità varietali è da intendersi la presenza di grani appartenenti ad altre varietà. La grana striata rossa di altro gruppo è considerata impurità varietale: parametro massimo 5.00%:

· Grani gessati: sono granelle che si presentano opache e farinose in tutto il chicco: parametro massimo: 3.00%

· Grani danneggiati: grani o parti di grani che mostrano un evidente deterioramento provocato da umidità, infestazioni o altre cause come la macchiatura e la violatura del chicco, ma che non sono danneggiati da calore, vengono comunemente chiamati “difetti”: parametro massimo 1,50%

· Grani danneggiati da calore: grani o parti di grani la cui colorazione naturale è cambiata per effetto del calore. Questa categoria comprende anche i grani o parti di grani che presentano una colorazione gialla dovuta ad alterazione: parametro massimo 0.05%. questo parametro è molto basso perché il danneggiamento da calore che provoca l’aumento dell’umidità da origine alle aflatossine, questo può essere provocato sia in campo che in caso di mal conservazione del prodotto. 

Oltre a saper conoscere gli aspetti qualitativi del riso è necessario conoscere nei minimi dettagli il flusso di prodotto nel processo produttivo implementando un piano HACCP effettuando un’analisi dei rischi identificando i parametri necessari per determinare i comportamenti: valutazione del rischio, individuazione dei soggetti esposti, e le fonti di potenziali pericolo. Dopo aver identificato tangibilmente questi punti ci si può concentrare sulla definizione dei parametri necessari per il continuo e sicuro monitoraggio del processo produttivo:

· Definizione dei limiti

· La frequenza del monitoraggio

· Definizione di azioni correttiva e preventive da adottare

· Registrazione delle attività eseguite

· Definizione delle responsabilità 

Si è voluto dimostare che un prodotto considerato dal consumatore finale solo “riso” ha un infinito numero di varietà, lavorazioni e risultati qualitativi ed anche se non necessita di un particolare o specifico trattamento chimico o microbiologico di produzione e confezionamento esige un continuo monitoraggio di ogni fase del processo di lavorazione.

È un prodotto che non potrà mai essere uniforme in campo, cambia ogni annata agraria, solamente la lavorazione , seguita passo per passo e monitorata in ogni fase, permette una standardizzazione qualitativa del prodotto.
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