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Résumé

Une méthode simple et expéditive pour la détermination de trace des métaux (le
cadmium, le chrome, le cuivre, le manganése et le plomb) est proposée. Les métaux sont
extraits de leur matrice en utilisant ’acide nitrique et le peroxyde d'hydrogéne dans un
systtme de digestion de micro-onde dans des récipients fermé suivie d'analyse par la

spectrométrie d’absorption atomique avec four au graphite (GFAAS).

La procédure de préparation d'échantillon facilite le processus analytique général et
rend capable la construction des courbes de calibrage des normes inorganiques. La méthode
suivante fournit une bonne linéarité et sensibilité pour les cinq métaux, avec des limites de
détection entre 0.05 - 2.20 et 0.15 - 7.34 pg.kg'l. Ce niveau de sensibilité est tout & fait
approprié pour l'application voulue. La précision a été évaluée en utilisant des matériaux de
référence certifiés (NCS ZC85006 Tomate et HU-1 Huile), pour lequel la méthode proposée
a fourni des quantités de métaux conforme a leurs valeurs certifiées. La méthode proposée a
¢té¢ appliquée a la tomate, le poivre, l'oignon et I’huile d’olive, qui sont largement

consommés dans les navs méditerranéens.

Mots-clés: Spectrométrie d’absorption atomique; Elément trace; Aliments.

Abstract

A simple and expeditious method for the determination of trace metals (cadmium,
chromium, copper, manganese and lead) is proposed. The metals are extracted from their
matrix by using nitric acid and hydrogen peroxide in a closed-vessel microwave digestion
system for their subsequent detection by graphite furnace atomic absorption spectrometry
(GFAAS). The sample preparation procedure facilitates the overall analytical process and

enables the construction of calibration curves from inorganic standards.

The ensuing method provides good linearity and sensitivity for the five metals, with
limits of detection and quantization spanning the ranges 0.05 - 2.20 and 0.15 - 7.34 pgkg™”,
respectively. This sensitivity level is quite appropriate for the intended application. Accufacy
was assessed by using certified reference materials (NCS ZC85006 Tomato and Used Oil HU-
1), for which the proposed method provided amounts of metals consistent with their certified
values. The proposed method was applied to tomato, pepper, onion and olive oil, which are

widely consumed in Mediterranean countries

Key words: Atomic absorption spectrometry; Trace element; Food
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