
UN MODE OPÉRATOIRE MODIFIÉ DE PREPARATION D’ÉCHANTILLON 
POUR LE DOSAGE DE LA TENEUR EN MERCURE PAR LA SPECTRO- 

PHOTOMÉTRIE Á ABSORPTION ATOMIQUE
B. Vida- Poroszlay eí Simonffy

Un mode operatoire nouveau de préparation d’échantillon est élaboré par les 
auteurs ä la base des références littéraires; l’exigence de temps et d’agent chimique 
de cette méthode est plus favorable que celle du mode opératoire classique (d’acide 
sulfurique et du permanganate de potassium). L’échantillon mesuré vient mélangé 
avec Pacidé nitrique) acide sulfurique de proportion 1 : 1 et traité le pentoxyde de 
vanadium ä 50 °C puis apres une addition de l’eau oxigénée et l’eau distillée il 
vient analyse par la spectrophotométrie ä absorption atomique sans flammes.

L’utilité de cette méthode est prouvée par des expériences de récupération et 
comparaison.
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DES ESSAIS INTERLABORATOIRES MICROBIOLOGIQUES. III.
LE DÉNOMBREMENT DES MICROBES ET SPORES MÉSOPHILES 

AEROBES DES FARINES

V. T ab aj di-Pintér, V. Nagel et 1. Fábri

A la base de l’essai interlaboratoire on a été comparé deux méthodes pour le 
dénombrement des microbes et spores mésophiles aerobes des farines.

II n’y a pas de différence de précision entre les deux méthodes dand le cas du 
dénombrement des microbes et spores mésophiles aérobes. La déviation entre les 
valeurs moyennes obtenues par ces deux méthodes n’est pas significante. Dans le 
cas du dénombrement des microbes mésophiles aérobes la precision (la répétabilité 
,,r“ et la reprdouctibilité „R“) de la méthode ä plaquer alors que dans le cas du 
dénombrement des spores mésophiles aérobes la précision de la méthode MNP est 
la meilleure. Les caracteristiques des méthodes sont:

au dénombrement des microbes mésophiles aérobes 
r = 0,3 R = 0,6
au dénombrement des spores mésophiles aérobes 
r = 0,5 R = 0,7
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