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Formula generale per 

il tempo di cottura

Flusso di calore

t cook = aD2 +b
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1. Egg alla “coque”

Tcook ~ M2/3loge[0.76(Tegg-Twater )/(T yolk  -Twater )]



t3

M2

Massa
(libbre)

Tempo di 
cottura (ore)

6 3

8 3.5

12 4.5

16 5.5

20 6.5

24 7.35

t cook = aM2/3 + b

2. Il segreto del tacchino di Natale



3. La fisica della pasta

Flusso di calore
e diffusione dell’acqua

Tempo di cottura: t=aD2 +b

Trasferimento di calore:

Diffusione dell’acqua:
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Tipo di pasta Diametro est.

D

Diametro int.

d

Tempo di 

cottura  sper.

Tempo di 

cottura  teor.

Capellini n.1 1.15 mm -- 3 min 2 min

Spaghettini n. 3 1.45 mm -- 5 min 5.0 min

Spaghetti n. 5 1.75 mm -- 8 min 8.2 min

Vermicelli n. 7 1.90 mm -- 11 min 10.7 min

Vermicelli n. 8 2.05 mm -- 13 min 13.0 min

Bucatini 2.70 mm 1mm 8 min 25 min ?!

a = 3.8 min / mm2 b = - 3 min

Tabella dei tempi di cottura per diversi tipi di spaghetti

t=aD2 +b



Il caso dei bucatini vuole un 
trattamento particolare:
La formula corretta e’:

t=a(D-d)2 +b

Per i bucatini:      tb=8.2 min !



Il fallimento della nostra teoria semplice per la 
pasta sottile

Capellini: d = 1.15 mm

tcap = 3.8 [1.15]2 - 3 ≈ 2 min

aD2 +b=0
Dcr=√|b|/a≈0.85 mm 



Perche gli spaghetti  non si rompono a meta’?



Dinamica della rottura:
(B.Audoli, S.Neukirch, PRL, August 2005)



La rimozione veloce del vincolo dell’estremita’ di  meta’-
bacchetta risulta nella generazione dell’onda elastica:
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