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Introduzione

La caratterizzazione del riso e stata finora effettuata tramite analisi chimiche
e merceologiche che presuppongono I'utilizzo di apparecchiature piu 0 meno
sofisticate e tecnici formati all’applicazione delle metodiche analitiche.
L'analisi descrittiva e un’esperienza nuova nella valutazione del riso che
consente di descrivere e quantificare le proprieta sensoriali delle diverse
varieta. Cosi come per le analisi tradizionali e fondamentale la taratura
strumentale e l|a scelta dellidoneo metodo analitico oltre che
dellapparecchiatura, per le analisi sensoriali e basilare la scelta degli
assaggiatori che faranno parte del panel e il loro addestramento

Obiettivi

Individuate le varieta italiane caratterizzate da eterogeneita; si vogliono
caratterizzare sia da un punto di vista tradizionale, ovvero, chimico-
merceologico (biometrie, gel-time, consistenza, collosita, amilosio), che
sensoriale, coinvolgendo un panel di assaggiatori selezionati, scelti e
addestrati. | dati analitici saranno quindi confrontati per farne emergere
analogie e discordanze.

Materiall e Metodi

Le varieta di riso selezionate per lo scopo sono: Aiace, Arborio, Baldo,
Carnaroli, Loto (lunghi A); Gange, S. Andrea, Thaibonnet (lunghi B); Selenio
(tondo); Vialone Nano (medio).

Presso il LCM sono state effettuate le seguenti determinazioni analitiche:
biometrie, ovvero lunghezza e larghezza (UNI EN ISO 11746:12) mediante
analizzatore di iImmagine WInSEEDLE;, analisi di texture, ovvero consistenza
(UNI EN ISO 11747:12) e collosita (MP14 rev.09) mediante analizzatore di
struttura TA.XTplus; gel-time con il metodo Ranghino (UNI ISO 14864:2004)
e amilosio (UNI ISO 6647-1:2008) mediante spettrofotometro UV-VIS.

Presso il laboratorio di analisi sensoriali di ERSAF (costituito secondo la
norma ISO 8589:2007) e stato realizzato il profilo sensoriale (ISO
13299:2003) delle singole varieta previa identificazione delle caratteristiche
sensoriali percepite (descrittori) che vengono misurate quantitativamente per
definire le differenze percepibili tra piu varieta dello stesso prodotto.
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Figura 1 — in senso orario: analizzatore di struttura TA.XT plus, dettaglio sulla determinazione
della collosita; dettaglio sulla determinazione della consistenza; analizzatore di immagine
WINSEEDLE, dettaglio sulla determinazione delle biometrie (presso LCM — ENR); locale di
valutazione sensoriale: le cabine di assaggio (ERSAF).

'elaborazione e stata svolta attraverso l'analisi di Procustes (procastica)
generalizzata (GPA) In grado di valutare Iesistenza di particolari
caratteristiche che differenziano | campioni e la presenza con il livello di
accordo dei giudici nell'identificare e misurare le caratteristiche stesse (Fig.
3).

Figura 3 — Visualizzazione grafica GPA
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Valutando i1 risultati emerge in modo evidente che il Gange e una varieta
molto peculiare rispetto a tutte le altre, per le seguenti caratteristiche: odore
di pop-corn, arachidi e crosta di pane, dolce, durezza, friabilita, aroma pop-
corn e arachidi. E possibile notare che una varieta come il Selenio si
differenzia dalle altre per il carattere acido, Aiace per la masticabilita, Arborio
per 'aroma legno e I'amaro.

CARATTERIZZAZIONE CHIMICO-MERCEOLOGICA
Le varieta selezionate sono state caratterizzate presso il LCM ottenendo |
risultati riportati in Tabella 1

Tabella 1 — caratterizzazione chimico-merceologica delle varieta

varieta lunghezza larghezza consistenza  collosita amilosio Gel-time

mm mm kg/cm? g.cm g/100g min S
Aiace 6,4 2,4 1,37 0,92 24,9 22 33
Arborio 6,8 3,4 0,82 3,14 15,3 19 32
Baldo 6,9 3,1 0,86 3,87 17,9 19 51
Carnaroli 6,6 3,1 1,11 0,93 20,6 19 43
Gange 7,2 2,2 1,19 0,39 23,6 21 37
Loto 6,0 2,9 0,71 5,13 14,9 18 52
S. Andrea 6,2 3,1 0,75 4,43 16,5 19 30
Selenio 4,7 2,8 0,77 3,90 16,7 19 8
Thaibonnet 7,2 2,1 1,13 0,41 25,3 21 40
Vialone Nano 5,6 3,3 1,10 0,91 22,4 15 57

Alla luce della caratterizzazione sensoriale effettutata presso | laboratori di
ERSAF e possibile raggruppare le diverse varieta di riso a seconda del
gruppo di appartenenza desunto dai risultati ed evidenziato in Tabella 2 con

cromaticita diversa.

Tabella 2 — varieta scelte ed appartenenza ai gruppi sensoriali

varieta Gruppo Classificazione Aromaticita
Aiace Fino Lungo A NO

Arborio Superfino Lungo A NO

Baldo Superfino Lungo A

_———

Gange Superfino Lungo B

Loto Fino Lungo A NO

S. Andrea Fino Lungo B NO

Selenio Comune o Originario Tondo NO
Thaibonnet Superfino Lungo B

E possibile effettuare una valutazione della caratterizzazione sulle singole
varieta e rappresentarla mediante grafici radar. Essi vengono sovrapposti e

riportati per gruppo di appartenenza.
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Mettendo a confronto le analisi chimico-merceologiche con quelle sensoriali e
emersa una stretta analogia tra il carattere sensoriale masticabilita e la
consistenza, cosi come tra I'adesivita e la collosita.

Cio risulta particolarmente evidente per la varieta Aiace che presenta maggior
consistenza e il punteggio piu elevato per il carattere masticabilita.

Le varieta Loto e S. Andrea sono quelle con carattere adesivita piu spiccato e
che presentano il valore maggiore di collosita. Il punteggio del carattere
masticabilita per entrambe, € il piu basso tra le varieta; analogamente le loro
consistenze sono le piu basse rilevate.

Conclusioni e prospettive future

Da questo lavoro emerge che vi e accordo tra analisi sensoriali e la
caratterizzazione chimico-merceologica. Si ha infatti un’analogia tra le analisi di
texture (consistenza e collosita) e alcuni caratteri sensoriali (rispettivamente
masticabilita e adesivita). Degno di nota e il fatto che questa corrispondenza e
marcata anche se | dati sperimentali sono ottenuti con tecniche analitiche
diverse (analisi strumentale e analisi sensoriale) e le modalita di preparazione
dei campioni sono differenti. Dal punto di vista pratico, | test effettuati con le
apparecchiature, in particolare le citate analisi di texture (consistenza e
collosita) risultano piu rapidi per esecuzione e fruibilita dei risultati. D’altro
canto non dobbiamo dimenticare che il riso € un alimento, pertanto e di
fondamentale importanza la caratterizzazione sensoriale da parte di un panel
di assaggiatori, che rappresentano i consumatori a cui sara destinato il

prodotto alimentare riso. La caratterizzazione sensoriale fornisce
iIndubbiamente un quadro piu completo e puntuale rispetto all'attuale
caratterizzazione strumentale che comunque fornisce una buona

approssimazione (su alcuni parametri) dato il dimostrato accordo tra i risultati.

Grazie a questo lavoro oggi si ha a disposizione una scheda di valutazione
sensoriale del riso che rappresenta un’innovazione di elevato livello in quanto
consente di esprimere decisioni oggettive in merito alla qualita del prodotto,
confrontando | profili sensoriali delle diverse varieta e spiegando con essi le
preferenze dei consumatori.

La prospettiva futura di questo lavoro e di utilizzare la scheda di valutazione
sensoriale del riso in combinazione con le analisi merceologiche per far
emergere le peculiarita legate al territorio. Verranno prese in considerazioni
alcune varieta di riso (Baldo e Carnaroli) coltivate in areali differenti
(Lombardia, Piemonte ed Emilia-Romagna) ma nella stessa annata agricola.
lavoro preliminare condotto nel 2012 (Fig. 4) ha fatto emergere differenze
significative legate al territorio, proprio grazie alla valutazione combinata delle
carte dei suoli.

Legare la zona di coltivazione con la sua caratterizzazione permettera di trarre
Importanti informazioni sulla tipicita di origine del prodotto.

Figura 4 - Profilo sensoriale di alcune varieta di riso coltivate in diverse localita (A.A. 2011)
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