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[III Cucina eProdottie Tecnologia alimentare

Alla ricerca del chicco di riso

perfetto

Due studi sinergici
hanno messo

in evidenza il rapporto
tra indice glicemico

e struttura amidacea
per ottimizzare
['offerta del prodotto.

di Roberto Bonati
Accademico di Lecco

A 4 @™ e alimentossia latua medi-
cina e che la medicina sia il

tuo alimento” (Ippocrate).
Recentemente, si & tenuto, pressoil Cen-
tro Ricerche sul Riso (Castello d’Agogna,
Pavia), un convegno scientifico, in cui
sono stati presentati gli esiti di due
progetti ideati al fine di ottenere in-
formazioni sull'indice glicemico di
alcune varieta di risi Japonica e sulla
struttura interna del lorogranello.
E stata colmata una lacuna che, a detta
dei relatori, ha limitato di molto il baga-
glio di conoscenze suirisi coltivati in
Italia e che ora viene parzialmente com-
pensata dal raggiungimento di risultati
lusinghieri. | due lavori coordinati dal
dottor Haxhari, responsabile del Setto-
re Miglioramento Genetico EN.R, hanno
visto come autori esperti dell'Universita
di Pavia, in collaborazione con ricerca-
tori del Politecnico diTorino.

I Progetto sull'indice glicemico

La ricerca guidata dalla professoressa
Rondanelli dell’'Universita di Pavia, ha

identificato i valori diindice glicemico
di 25 varieta di riso comunemente uti-
lizzati per le nostre tradizionali ricette.
Ha spiegato come, in letteratura, esista-
no molteplici studi sui risi Indica (cioé
i lunghi B, piti noti genericamente come
gli esotici orientali), ma uno solo rela-
tivo al Carnaroli, realizzato da ricerca-
tori dell’'Universita diParma.

L'Ente Nazionale Risi ha ritenuto quindi
di promuovere uno studio su un grup-
po selezionato divarieta italiane, al
fine di incrementare le conoscenze e di
metterle a disposizione degli operatori
impegnatinei diversi ambiti (medico,
agronomico, gastronomico) a favore dei
consumatori italiani ed europei. Linda-
gine, condotta secondo le indicazioni
suggerite da OMS e tradotte in disposi-
zioni contenute nella normalSO 26642,
ha evidenziato quanto dissimili siano
i risultati, collocando i valori di L.G. in
un intervallocompreso tra 49 e 92.

Tra le varieta considerate, sono emersi
due indici glicemici particolarmente
bassi e si riferiscono al riso Selenio
(49,2) e Argo (50,5). Il Selenio ha un
chicco piccolo e tondo ed é riso da sushi;
Argo & un riso medio, amilosio 20%,
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utilizzato per timballi, risi al forno,
arancini e suppli.

Sono state osservate altre cinque cultivar
che attestano il loro indice glicemico
sotto il 70, dalle quali si evidenzia il va-
lore del Carnaroli (66), che confermail
valore di 64 definito in passato (F. Scaz-
zina), del S. Andrea (66,5) lungo A, idea-
le per panisse. Nellostesso gruppo dei
medi indici, compare lo larim (58) lungo
B, coltivato in Piemonte e Lombardia,
che emana profumo di fiori bianchi
alla cottura, ottimo per insalate di riso
e contorni, valida alternativa ai Basmati
provenienti da India e Pakistan.

Lo studio sulla microscopia
del granello

Lo studio condotto dal professor Savo-
rani del Dipartimento Scienza Applica-
ta e Tecnologia (DISAT) del Politecnico
di Torino, si proponeva l'esplorazione
della struttura interna del granello di
38 varieta dirisoitaliane e 16 stranie-
re, la definizione della superficie del
chicco sezionato, l'estrazione delle ca-
ratteristiche morfologiche e la valuta-
zione dei risultati, cercando possibili
relazioni tra I.G. e conformazione
interna. Con rigore scientifico sono sta-
te prodotte 486 immagini in microsco-
pia elettronica a 5.000 X, analizzate,
elaborate e, con la collaborazione di un
analista dati, éstata valutata la porosita,
I'area media dei granuli di amido, la loro
circolarita e/o eccentricita.”Risultati stra-

Il riso italiano: una sfida al diabete? Conclusioni
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Immagini ottenute ad un ingrandimento di 5000 > dai granelli di varieta di riso cristalling (bassa porosita)
Selenio (a), Valente (b) e CLEO (c), & & varieth di rise periato Argo (d), Carraroli (2] & CL3BE (f)

ordinari’, ha spiegato il professor Savo-
rani, “che necessitano di approfondimen-
ti e che aprono scenari nuovi incui il riso
& protagonista”. Poi ancora: “La struttu-
ra interna del granello é specifica,
identitaria e legata afattori genetici
ereditabili”. In conclusione:“Come ipo-
tizzato, un'alta porosita nella disposi-
zione interna dei granuli di amido,
tipica delle varietaitaliane darisotto,
si & confermata parametro essenziale
perottenere preparazioni culinarie di
altissima qualita e ricche di aromi e
sapori’.

La caratteristica di una struttura porosa
molto marcata, quindi, costituisce la
prerogativa preziosa dei risida risotto;
il volume degli spazi vuoti determina
la capacita di assorbire i liquidi di cot-
tura; strutture compatte tipiche dei risi
cristallini sono indicate e utilizzate in

ambiti gastronomici esotici. | due studi,
apparentemente disgiunti, sono risulta-
ti invece sinergici nello studio del pic-
colo, umile, preziosissimo granello di
riso. Si & compreso, infatti, come sia
fortemente limitante parlare solodi riso:
1.G. specifico per ognicultivar, struttura
amidacea caratteristica di ogni varieta
fanno si che si dovrebbe chiamare ogni
riso col nome specifico perché ognu-
no & diverso da un altro.

Nel 2022, sono state ben 171 le varieta
seminate, la maggior parte conosciute
solo dalla stretta cerchia di operatori del
settore. Con le conoscenze disponibili e
sicuramente utili agli operatori che si
occupano di nutrizione, sia in campo
sanitario sia in campo gastronomico,
diventa auspicabile ottimizzare I'of-
ferta di risi rispondenti a una popola-
zione sempre piu esigente.
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