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Scienziati in pizzeria



Antenati della pizza nei tempi antichi
Le feste di compleanno dei faraoni nell`antico Egitto

Si mangiavano schiacciate con 
verdure nel Vicino Oriente e 
nell'Egitto faraonico



Predecessori della pizza nell`antica
Roma

In un poemetto attribuito a  
Virgilio, “Il Moretum”, è descritta
la preparazione di una focaccia 
condita con olio, sale, aglio ed un 
trito di erbe



Mozzarella, uno degli benefici dell`invasione da 
parte dei Longobardi



L’arrivo a Napoli del pomodoro dall`America
sotto il regno degli Spagnoli e dei Borboni



Nascita della pizza moderna a Napoli alla fine del secolo
XVIII



Visita dei Reali a Napoli  nel 1889



Inizio del XX secolo : “esportazione” della pizza 



Celebrazione a Napoli ,nel 1989, per I cento anni della pizza Margherita



I punti per riflettere

Pizza Romana
325- 330 0С  390 0С . 

Pizza Napoletana: 460-490 0С . 

80- 90 s 50- 60 s 40 -50 clienti 80-100 clienti



97 F =36.10С
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Distribuzione della temperatura in stato
di equilibrio termodinamico



Profilo della temperatura vicino l’interfaccia tra
corpo malato e sano



Profilo della temperatura vicino l’interfaccia tra due 
materiali diversi esposti a temperature diverse agli estremi
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Capacita` specifica termica:

Flusso di calore:

Flusso del calore: un richiamo di fisica scolastica
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dove M e’ la massa corporea , ΔQ e’ il calore trasferito , 
ΔT e’ la variazione di temperatura
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S ΔQ – calore
trasferito

Δt- tempo
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- “velocita’” della
variazione di temperatura
nello spazio
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Propagazione del fronte di calore

“Lunghezza termica”

-- il coefficente di “conducibilita` di temperatura”

t p.R. =
L2

c impasto

=
52 ×10-6

1.4 ×10-7
»165s



Tabella dei dati



Temperatura all’interfaccia tra due semispazi

T1T0T2

L1 t( ) = c1 × t

L2 t( ) = c2 × t q

T0 =
T1 +nT2

1+n
n =

k2

k1

c1

c2



Impasto/mattone refrattario:
νwf=1.20

impasto/acciaio: νws=0.2

T1=330 0C, T2=20 0C, T0=160 0C

T1=330 0C, T2=20 0C, T0=280 0C

T1=189 0C, T2=20 0C, T0=160 0C

Forno a legna in mattone refrattario o forno
elettrico in acciaio?



Tre metodi di trasferimento del calore



Conduzione del calore o radiazione?

Il calore trasferito in 1 cm2 di  pizza attraverso la 
conducibilita`  termica via interfaccia e`

DQhc /S =  c ×
M

S
×DT = c × r ×L × T0 -T2( )

Il calore irradiato in 1 cm2 di  
pizza nel tempo       e`

 s = 5.67 ×10-8W / K 4 ×m2( )

DQR =  sT1K

4  Dt

 Dt



Forno a legna in mattone refrattario o forno

elettrico in acciaio: numeri a confronto

DQFL

hc /S » 2.2 ×103 ×0.5×103 ×5×10-3 ×80 » 40J / cm2

Massimo trasferimento di calore in 1 cm2 di pizza mediante la 
conducibilita` termica via interfaccia (stabiliamo che e’ 
riscaldato fino al punto di ebollizione dell’acqua) e`:

DQR

F.L.  = sT4Dt =  5.67 ×10-8 600( )
4
 90s» 70J / cm2

Calore trasferito in un 1 cm2 di pizza per effetto
della radiazione nel forno a legna alla temperatura
di 330 0C durante 90 s e’:

DQtot

F.L.  » 40+ 70( )J / cm2 =110J / cm2

Il calore totale necessario per una cottura ottimale e’ 

DQhc /S =   c × r ×L ×DT

Forno a legna. 



DQtot

E  » 40+ 24( )J / cm2 = 64J / cm2

Forno elettrico. Il calore trasferito in 1 cm2 di pizza 
per effetto della radiazione nel forno elettrico alla
temperatura di 190 0C  nello stesso tempo di  90 s e’ 
solo :

DQR

E  =  5.67 ×10-8 460( )
4
 90s» 24J / cm2

Cioè, allo scopo di recuperare la perdita di 50 J/cm2, la cottura
della pizza nel forno elettrico dovrebbe essere quasi 3 volte 
piu’ lunga:

DQR

F.L.  =DQR

E*   =5.67 ×10-8 460( )
4
 270s» 70J / cm2

Di qui, se DtFL  » 90s DtE  » 270s





























Cottura della pasta in forno

AVVIENE IN TRE FASI

1. Inizia quando si inforna e termina quando 
l’interno della pasta ha raggiunto circa 60 °C 
e le cellule di lievito sono morte. 
Rappresenta circa un quarto del tempo di 
cottura.



Cottura della pasta in forno

2. La seconda fase rappresenta circa la metà del 
tempo di cottura. Il centro della pasta 
raggiunge la massima temperatura appena al 
di sotto del punto di ebollizione dell’acqua.                                                  
Il glutine e l’amido si trasformano, ottenendo 
il prodotto finale aerato e consistente. 



Trasformazioni del glutine e dell’amido 
nella seconda fase

• Questi cambiamenti hanno luogo quasi 
contemporaneamente (l’amido gelatinizza a circa 
60° C e le proteine coagulano a 70° C) e sono un 
classico esempio di collaborazione. I granuli di amido 
si comportano come una specie di rinforzo del 
glutine; forniscono a questo una superficie solida a 
cui aderire e tendono ad allinearsi lungo le pareti 
delle bolle di gas. Dato che sono particelle separate, 
sono in grado di cambiare posizione a mano a mano 
che le bolle cambiano forma. 



Trasformazioni del glutine e dell’amido 
nella seconda fase

• Poiché l’amido assorbe più acqua quando la 
temperatura aumenta, questo libera il glutine 
dall’acqua che perde mentre le proteine coagulano. 
Le lunghe catene delle proteine si allineano l’una 
all’altra formando legami rigidi e in tal modo 
spingono fuori le molecole d’acqua che occupano gli 
interstizi. I granuli di amido possono trattenere una 
grande quantità di acqua (fino a circa 10 volte il loro 
peso), mentre il glutine libera soltanto una piccola 
parte di acqua, pertanto l’amido della pasta cotta è 
sempre gelatinizzato soltanto in parte.



Trasformazioni del glutine e dell’amido 
nella seconda fase

• Durante la gelatinizzazione le molecole lineari di 
amilosio migrano fuori dal granulo e formano 
strutture con l’acqua intorno al granulo. Questa 
perdita d’amido disgrega le regioni cristalline del 
granulo e le molecole di amilopectina così liberate 
vengono circondate dall’acqua. Il granulo si espande 
e diventa più soffice. L’amido parzialmente 
gelatinizzato diventa più consistente, non durante la 
cottura come il glutine, ma più tardi quando la pizza 
si raffredda. 



Cottura della pasta in forno

3. Nell’ultimo quarto del tempo di cottura, cioè 
la terza fase, si completano i cambiamenti 
fisici e chimici iniziati nella seconda fase e 
iniziano le reazioni di caramellizzazione che 
danno luogo alla doratura, migliorando sia il 
colore sia il sapore della pizza. 






