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La ragione é che i chicchi alla cottura restano pit sodi
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Cinzia Simonelli, Responsabile Qualita del Laboratorio Chimico Merceologico del’Ente Nazionale
Risi, ci ha detto che il riso invecchiato si riconosce pitu dal gusto che dalle caratteristiche nutrizionali.
Ma quali sono queste variazioni “nel piatto”? «Le variazioni si possono percepire gia nel processo di
cottura. A seguito delle evidenze descritte, il granello di riso diventa progressivamente pili compatto,
organizzato e rinforzato dall'invecchiamento. Non si idrata cosi tanto e cosi facilmente come prima.
1 grani non si gonfiano cosi agevolmente come nell’analogo non invecchiato e inoltre non si
rompono con facilita durante la cottura. I costituenti del riso (in particolare amilosio e proteine) non
sono resi solubili con la stessa facilita dal processo di cottura e i grani di riso cotto rimangono
progressivamente piu sodi e intatti con conseguente riduzione delle sostanze perse.

Le proprieta strutturali che vengono influenzate sono la consistenza che tende ad aumentare, e la
collosita, che diminuisce. Esse sono correlate rispettivamente con le proprieta sensoriali da panel
test “masticabilitd” ed “adesivita”. Ecco perché gli chef stellati spesso prediligono cucinare i risotti
con varieta invecchiate e sono in grado, data la loro sensibilita, di percepirne all’assaggio le

differenze con un riso non invecchiato» & la risposta dell’esperta. Autore: Martina Fasani
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