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6	 Incertitude élargie
L’incertitude élargie Uc s’obtient en multipliant l’incertitude standard 
combinée par un facteur k =2 (niveau de confiance 95 %) :
Uc = 2 × u(X) = 2 × 0.073% = 0.15%

La teneur en protéine est donc (38,52 ± 0,15) %.

Figure 2: Contributions à l’incertitude de la mesure de protéine 

7	 Discussion
La figure 2 montre les contributions des différents composants de l’in-
certitude des mesures de protéine dans le soja à un niveau de 38,5 % de 
protéine. Comme on le voit, tous les composants sont importants. La 
molarité de l’acide titrant ayant un effet important, la concentration de 
l’acide chlorhydrique utilisé pour la titration devrait être mesurée avec 
quatre décimales. 

Le tableau 4 montre un résumé des valeurs et des incertitudes pour 
cette mesure du taux de protéine. A partir de ces informations, on peut 
prendre des mesures pour améliorer l’incertitude totale.
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Incertitude de mesure : Approche descendante 
L’incertitude élargie de mesure (Ue) est un paramètre qui représente 
la distribution des valeurs qui peuvent raisonnablement être attri-
buées au résultat. Cette incertitude résulte d’une distribution statis-
tique des résultats lors d’un test interlaboratoire et peut donc, dans 
une approche « descendante », être caractérisée par l’écart-type ex-
périmental. 

L’incertitude est égale à plus ou moins deux fois l’écart-type de 
reproductibilité d’une étude collaborative bien conduite. 

Exemple:
Pour la validation internationale de la norme mondiale sur les pro-
téines (AOAC 2001,11, EN ISO 5983-2) quatorze échantillons 
différents ont été analysés par douze laboratoires différents. Parmi 
ces échantillons, le soja était également représenté, avec une teneur 
moyenne en protéine brute de 38,8 %. L’écart-type de reproductibi-
lité pour cet échantillon était de 0,4 % de protéine. 

L’incertitude élargie de mesure (niveau de confiance 95 %, k = 2) 
serait alors Ue = ± 0,8 % de protéine à un niveau de 38,8% de protéi-
ne. Ceci peut être considéré comme l’incertitude maximale à prévoir 
dans l’application de cette méthode. Dans une validation dans un 
même laboratoire, avec une approche « ascendante » et des données 
de répétabilité, de meilleures valeurs devraient être obtenues. 

Description Valeur x u(x)
Incertitude 
standard

Incertitude 
rel. stan-

dard

rep Répétabilité 1,0 0,00104 % 0,00104

m (échan-
tillon

Poids d’échan-
tillon t

0,2 g 0,18 mg 0,0009

(V-Vo) volume(s) 
titré(s)

8,4 ml 7,3 µl 0,000864

CHCl concentration 
d’acide 

0,1048 
mol/l

0,103 mmol/l 0,00098

UX concentration 
de protéine 

38,52% 0,073% 0,0019

Tableau 4 : Résumé des valeurs et des incertitudes pour la mesure du 
taux de protéine. 
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Récolter aujourd’hui ? Mettre en 
bouteille la semaine prochaine ?
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Couleur

Dedicated Analytical Solutions

Accéder à toutes les informations nécessaires pour prendre les dé-
cisions critiques durant le processus de vinification, cela demande 
du temps, et vous êtes très occupé. Mais savez-vous qu’il existe un 
moyen d’obtenir l’information clé dont vous avez besoin en deux 
minutes ? 

Pour en savoir plus : www.foss.dk/oenofoss 
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