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L’uovo senza guscio

L’exhibit mostra una reazione chimica tra un acido ed una base. Utilizzando due normali ingredienti che si trovano in cucina: l’aceto (acido acetico) e il guscio dell’uovo (94% di carbonato calcio, 1% di carbonato di magnesio, 1% di fosfato di calcio e 4% di materia organica) facciamo avvenire una reazione acido-base che dissolve il guscio dell’uovo.
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