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Introduzione 
A seguito della messa a punto dell’analisi sensoriale su riso, è stato 

possibile condurre una valutazione di varietà quali il Baldo e il Carnaroli, 

tipicamente utilizzate per cucinare risotti.  

Sono stati presi in considerazione nello studio 7 campioni per ciascuna 

varietà, provenienti da zone di coltivazione molto eterogenee tra loro; il 

riso in Italia viene infatti coltivato oltre che in Piemonte, Lombardia e 

Veneto, anche in Emilia Romagna, Toscana, Sardegna e Calabria. 

Alcune varietà, coltivate in areali particolari, sono contemplate in 

Disciplinari DOP e IGP e risulta quindi interessante valutarne le 

peculiarità organolettiche. 

Materiali e Metodi 
Le due varietà selezionate per lo studio sono Baldo e Carnaroli, 

entrambe classificate come lunghi A, secondo la legislazione europea 

(Reg. CE 1308/2013), appartenenti al gruppo Superfino in base al 

Decreto Annuale (DM 01 ottobre 2015). 

Nel LCM sono state effettuate le seguenti determinazioni analitiche: 

lunghezza e larghezza (UNI EN ISO 11746:2012) mediante un 

analizzatore di immagini WinSEEDLE; determinazione delle 

caratteristiche di texture, ovvero la consistenza (UNI EN ISO 

11747:2012) e la collosità (MP14 rev.09) con un analizzatore di struttura 

TA.XTplus (SMS); il tempo di gelatinizzazione mediante il metodo 

Ranghino (UNI ISO 14864:2004) che è correlato al tempo di cottura delle 

varietà (Simonelli et al, 2013) e il contenuto di amilosio (UNI ISO 6647-

1:2008) mediante uno spettrofotometro  UV-VIS (Perkin Elmer). Al fine di 

effettuarne una valutazione statistica, è stato effettuato il test di Turkey-

Kramer, per il quale si riportano le significatività nelle Tabelle 2 e 3. 

La valutazione sensoriale è stata effettuata nei laboratori di ERSAF 

(costruiti in accordo alla ISO 8589:2007); è stato stilato il profilo 

sensoriale (ISO 13299:2003) di ogni varietà previa identificazione delle 

caratteristiche sensoriali percepite (descrittori) che sono misurati 

quantitativamente per definire le differenze percepibili tra differenti 

varietà (Simonelli et al, Bangkok 2014). I descrittori specifici valutati per il 

riso sono: odore pop-corn, arachidi, pane biscottato, crosta di pane, noci; 

dolce; acido; amaro; durezza; solubilità; friabilità; masticabilità; adesività; 

aroma amido, pop-corn, legno, burro, arachidi. 

Risultati e Discussione 
VARIETÀ: BALDO E CARNAROLI 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Conclusioni 
L’ elaborazione dei dati non permette di identificare una differenza 

significativa percepibile a livello sensoriale, tra i singoli campioni di Baldo e 

Carnaroli, coltivati in luoghi diversi.  

Tuttavia, si notano delle tendenze, dovute al fatto che un terzo dei giudici 

addestrati, impiegati in questo profilo, riesce effettivamente a discriminare 

tra i campioni. Degno di nota è che i campioni di Baldo presentano profili 

sensoriali più spiccati dei campioni di Carnaroli, come del resto anche 

nella caratterizzazione chimico-merceologica. 

Sono da notare alcuni risultati non pienamente concordanti tra le due 

tipologie di caratterizzazioni. Dal primo studio effettuato nel 2010 (Galassi 

et al, 2011) era emersa una buona correlazione tra il parametro sensoriale 

adesività e la merceologica collosità. Non si trova qui un riscontro in 

quanto è il campione Baldo 7-VC a presentare un valore particolarmente 

elevato di collosità (6.11 g.cm!) non percepito a livello sensoriale in quanto 

è invece il Baldo 5-PV a presentare il punteggio più alto per l’adesività. 

Comunque è l’adesività la proprietà sensoriale che meglio diversifica le 

varietà, così come accade per la collosità. 

Per entrambe le tipologie di caratterizzazioni è emerso che il Baldo 

presenta una più spiccata variabilità legata al luogo di coltivazione rispetto 

al Carnaroli. 

In base alle analisi di tipo chimico-merceologico effettuate (biometrie, 

contenuto di amilosio, tempo di gelatinizzazione, consistenza e collosità) 

su varietà di riso della stessa tipologia (lunghi A), coltivati in areali 

differenti, è emerso che vi sono delle differenze statisticamente 

significative. 

Per entrambe le varietà è possibile notare che vi sono delle proprietà che 

si prestano maggiormente ad evidenziare tali differenze, come le analisi di 

texture, in particolare la collosità. Anche per quanto riguarda le biometrie 

ed il tempo di gelatinizzazione sono emerse differenze apprezzabili. Il 

contenuto di amilosio non sembra invece essere particolarmente adatto a 

discriminare le differenze dovute alla coltivazione in luoghi distinti. 

Tra le due varietà esaminate, il Baldo è quello che presenta delle 

differenze particolarmente enfatizzate soprattutto per quanto concerne il 

parametro collosità, ben visualizzate nel grafico radar riportato in Figura 4. 

Anche da precedenti studi (Simonelli et al., 2014; Cormegna et al., 2011) 

era emerso che la collosità costituiva un ottimo parametro per discriminare 

tra zone di coltivazione distinte, in particolare sia il Baldo che il Carnaroli 

erano annoverate tra quelle varietà per cui vi erano differenti collosità tra 

campioni coltivati in Baraggia e in Lomellina. In Baraggia si avevano 

collosità statisticamente superiori. 

Valutando il grafico radar del Carnaroli riportato in Figura 6, è possibile 

notare che vi siano delle significative differenze sui valori di tempo di 

gelatinizzazione che si ripercuotono sui tempi di cottura (Simonelli et al., 

2013) e quindi proprio sulla stessa tenuta in cottura. 

È confermata la ben nota correlazione inversa tra consistenza e collosità, 

anche all’interno di campioni della stessa varietà. 

Con questo lavoro è stato possibile evidenziare che le analisi di tipo 

tradizionale, ovvero di tipo merceologico, sono in grado di enfatizzare 

maggiormente le differenze e le peculiarità legate al differente luogo di 

coltivazione rispetto alle analisi sensoriali da panel test. 

Resta da capire se in effetti le diversità emerse (in particolare sulle 

caratteristiche di gel-time e analisi di texture) possano ripercuotersi sulle 

caratteristiche finali dei piatti cucinati (in particolare su cotture da risotto) 

ed essere percepite anche dai consumatori. 
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Obiettivi 
Considerando due varietà di riso coltivate ciascuna in 7 areali distinti, si 

vuole valutare se vi siano delle differenze significative a livello di 

caratterizzazione chimico-merceologica, percepibili anche attraverso 

analisi sensoriale. 

VI Convegno Nazionale SISS – Bologna, 30 novembre – 2 dicembre 2016 

VARIETÀ: CARNAROLI 
Se si considerano i soli campioni di Carnaroli, il contrasto sensoriale si 

manifesta fra Carnaroli 1 e Carnaroli 7 e le caratteristiche sensoriali 

coinvolte sono: odore di noci, solubilità, adesività e aroma di legno.  

Mentre il primo presenta le massime intensità di odore di noci, adesività 

e aroma di legno, il secondo presenta le massime intensità di solubilità e 

le minime per le caratteristiche proprie di Carnaroli 1. Le differenze sono 

lievi per solubilità (0,2 su di una scala a 9 punti); intermedie per le altre 

caratteristiche (0,4-0,5). In entrambi i casi, è l’adesività la caratteristica 

sensoriale di maggior differenziazione intravarietale per la sua intensità. 

Figura 5 – Mappa sensoriale per la varietà Carnaroli 

Analizzando i dati riportati in Tabella 3, per quanto riguarda il parametro 

amilosio, non si riscontrano differenze significative tra i campioni. Si 

hanno invece differenze significative sui parametri lunghezza, larghezza 

del granello e tempo di gelatinizzazione. 

Per quanto riguarda il parametro consistenza le differenze non sono 

molto enfatizzate, ma si percepiscono. Tutti i dati di collosità sono sotto al 

valore di 1 g.cm (il Carnaroli è una varietà poco collosa) e si 

percepiscono differenze tra i campioni anche se meno nette che per il 

Baldo. 

Figura 6 – Grafico radar per la varietà Carnaroli 

Figura 1 – mappatura delle zone di coltivazione nel nord Italia di Baldo e Carnaroli, 

prese in considerazione in questo ambito 

Campione  Provincia  Comune  Campione  Provincia Comune 

B1 FE Codigoro C1 NO Lumellogno 

B2 FE Ostellato C2 VC Nogarole Rocca 

B3 PV Vigevano C3 RO Porto Tolle 

B4 LO Lodi Vecchio C4 LO Senna Lodigiana 

B5 PV Groppello Cairoli C5 PV Vigevano 

B6 AL Casale Monferrato C6 VC Brusnengo 

B7 VC Vercelli C7 PV Mezzana Rabattone 
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Baldo Lunghezza  Larghezza  Amilosio  Consistenza  Collosità Gel-time 

mm mm g/100g kg/cm2 g.cm min 

B1 (FE) 6.93±0.04 b 3.01±0.01 d 16.37±1.61 a 0.83±0.03 a 2.68±0.09 c 20.18±0.30 b 

B2 (FE) 6.92±0.02 b 3.07±0.02 c 16.02±0.42 a 0.80±0.05 a 3.57±0.01 bc 21.58±0.30 a 

B3 (PV) 6.85±0.09 c 3.08±0.02 bc 17.64±0.14 a 0.76±0.01 ab 4.37±0.49 bc 21.0±0.30 ab 

B4 (LO) 6.91±0.06 b 3.01±0.02 d 16.43±1.95 a 0.83±0.00 a 2.63±0.12 c 21.27±0.30 a 

B5 (PV) 6.98±0.01 b 3.11±0.03 bc 17.09±0.05 a 0.78±0.02 ab 3.87±0.10 bc 21.55±0.30 a 

B6 (AL) 7.18±0.03 a 3.18±0.02 a 17.48±1.04 a 0.81±0.03 a 3.20±0.12 bc 21.67±0.30 a 

B7 (VC) 6.88±0.03 b 3.12±0.01 b 17.21±0.16 a 0.73±0.03 b 6.11±2.13 a 21.97±0.30 a 

Tabella 3 – Caratterizzazione chimico-fisica e strutturale (Carnaroli) 

Carnaroli Lunghezza  Larghezza  Amilosio  Consistenza  Collosità Gel-time 

mm mm g/100g kg/cm2 g.cm min 

C1 (NO) 6.80±0.07 bc 3.19±0.02 b 21.44±0.86 a 1.08±0.02 ab 0.64±0.16 ab 20.40±0.30 a 

C2 (VR) 6.93±0.05 b 3.25±0.01 a 22.62±1.22 a 1.08±0.00 ab 0.73±0.06 ab 19.45±0.30 ab 

C3 (RO) 7.08±0.05 a 3.19±0.01 bc 21.80±1.27 a 1.08±0.02 ab 0.63±0.00 ab 18.18±0.30 c 

C4 (LO) 6.83±0.03 b 3.11±0.00 d 21.83±0.70 a 1.08±0.02 ab 0.62±0.22 b 18.53±0.30 bc 

C5 (PV) 6.61±0.01 d 3.10±0.02 d 21.68±0.82 a 1.02±0.02 b 0.67±0.06 ab 18.47±0.30 c 

C6 (VC) 6.78±0.02 bc 3.15±0.02 cd 22.32±1.62 a 1.09±0.01 a 0.57±0.06 b 18.32±0.30 c 

C7 (PV) 6.90±0.01 b 3.24±0.02 ab 21.32±1.54 a 1.08±0.05 ab 0.78±0.07 a 18.88±0.30 bc 

Per quanto riguarda la caratterizzazione chimico-merceologica, 

valutando i dati riportati in Tabella 2, per quanto riguarda il contenuto di 

amilosio, non si riscontrano differenze significative legate alle variazioni 

pedo-geografiche dei diversi campioni. Si riscontrano invece differenze 

per quanto riguarda le dimensionalità dei granelli e per i tempi di 

gelatinizzazione. I dati più interessanti riguardano le caratteristiche di 

texture dei campioni: si evincono differenze nella consistenza, ma 

soprattutto nella collosità  (vedi Figura 4) con valori che vanno da 2.63 a 

6.11 g.cm (su una scala che va da 0 a 10 g.cm). 

Figura 4 – grafico radar per la varietà Baldo 
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Nota 

L’immagine nello sfondo del Poster rappresenta un guerriero Segoku a cavallo ed è una 

creazione artistica realizzata con la combinazione delle diverse cromie di piante di riso 

appartenenti a quattro diverse varietà («Rice Crop Art» in Giappone, Inakadate, Aomori)  

Tabella 2 – Caratterizzazione chimico-fisica e strutturale (Baldo) Tabella 1 – campioni di Baldo e Carnaroli e loro zone di coltivazione, come visualizzato in 

Figura 1 

Prospettive future 
Questo lavoro costituisce un punto di partenza per valutare se i risultati di 

caratterizzazione delle varietà sono legate al luogo di coltivazione e in che modo. Si 

auspica di poter proseguire lo studio per almeno un altro anno al fine di confermare i 

risultati e valutare eventuali differenze riscontrabili anche con altre caratterizzazioni (ad 

esempio con analisi al micro-viscoamilografo Brabender). 

A conclusione di questo lavoro triennale intrapreso nel Progetto Grandi Colture, si sono 

approfondite diverse tematiche, ma soprattutto è stato possibile mettere a punto una 

robusta analisi sensoriale su riso, grazie alla costituzione di descrittori e di apposite 

schede valutative. Grazie ad esse potranno essere intrapresi studi futuri per la 

valutazione di nuove varietà di riso, o confronto di diverse varietà iscritte nello stesso 

gruppo merceologico.  

Sarà inoltre possibile affinare i descrittori prendendo in considerazione altri due 

interessanti tipologie di riso: il semigreggio o integrale e il riso parboiled. 

Baldo 

Carnaroli 

VARIETÀ: BALDO 

Da un punto di vista della caratterizzazione sensoriale, se si considerano i 

soli campioni di Baldo (Figura 3), si nota il contrasto fra Baldo 5 e Baldo 4 

e le caratteristiche sensoriali coinvolte sono: acido, solubilità, friabilità, 

adesività e aroma legno. Baldo 5 presente le maggiori intensità (fra i 

campioni di Baldo considerati) di acido, adesività e aroma legno; Baldo 4, 

invece, le maggiori intensità di solubilità e friabilità e le minime per le 

caratteristiche proprie di Baldo 5. Le differenze di intensità sono lievi per 

acido e solubilità ( 0,3 su di una scala a 9 punti); intermedie per friabilità e 

aroma di legno (0,4-0,6); più decise per adesività ( 0,7). 

Figura 3 – Mappa sensoriale per la varietà Baldo 

Figura 2 – campioni di 

Baldo e Carnaroli. 

Dall’alto e in senso 

orario: campione di 

risone, lavorato (o 

bianco) e semigreggio 

(o integrale). 

Per entrambe le 

varietà e per lo 

studio intrapreso, 

sono stati presi in 

considerazione solo 

campioni lavorati.  

A livello com-

merciale, sia Baldo 

che Carnaroli ven-

gono infatti proposti 

solo come lavorati e 

non come integrali. 


