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Le folpel est un fongicide de contact très employé 
seul ou en association avec d'autres fongicides pour la 
protection phytosanitaire du vignoble, en particulier 
contre le mildiou de la vigne (Plasl11opara viticola). 
Cependant, le folpel est inhibiteur des levures 
Saccharomvces cerevisiae comme le sont d'autres fon­
gicides de la famille des phthalimides (captane) 
(PEYNAUD, 1954) ou des sulfamides (dichlotluanide) 
(DVORAK ET SCHOPFER, 1970 ; SAPIS­
DOMERCQ et al., 1978). Cette inhibition se traduit 
par un retard dans le déclenchement de la fermentation 
alcoolique (LEM PERLE et KERNER, 1969 ; 
GRINBAUM, 1992) voire par des difticultés dans leur 
achèvement (DUBERNET et al., 1990). Paradoxa­
lement, le folpel n'est jamais retrouvé dans les vins 
(BRUN et MESTRES, 1990). 

Des études menées sur le captane puis sur le folpel, 
ont mis en évidence l'hydrolyse rapide de ces fongi­
cides à pH neutre ou pH alcalin (DAINES et al., 1957 ; 
WOLFE et al., 1976). DVORAK et SCHOPFER 
(1970) ont rapporté des résultats identiques pour la 
dichlotluanide et indiqué que son hydrolyse dans le jus 
de raisin permet de lever l'inhibition des levures. 

Dans cette note, nous présentons les premiers résul­
tats d'un travail mené sur le devenir du folpel dans le 
moût de raisin et sur la relation entre le comportement 
de ce fongicide et le déclenchement de la fermentation 
alcoolique. 

MATÉRIEL ET MÉTHODES 

1 - COMPOSITION DU MILIEU MODÈLE 

Le milieu modèle contient 200 g de saccharose, 5 g 
d'acide tartrique q.s.p.l litre d'eau ultrapure; le pH est 
ajusté à 3,5. 
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II - DOSAGE DU FOLPEL ET DU PHTHALI­
MIDE DANS LES JUS DE RAISIN ET DANS LE 
MILIEU MODÈLE 

25 ml de jus de raisin ou de milieu modèle sont 
additionnés de 50 fll d'étalon interne [solution étha­
nolique de lindane (hexachlorocyclohexane) à 1,4 g/l], 
puis extraits, dans une fiole de 50 ml, durant 5 minutes, 
par agitation magnétique (700 r.p.m.), successivement 
par 7,3 et 2 ml d'acétate d'éthyle (qualité Pestipur, 
SDS, Peypin). Après décantation statique pendant 
5 minutes, les phases organiques sont récupérées, ras­
semblées puis séchées à l'aide de sulÜlte de sodium 
,mhydre. L'extrait est concentré à 1 ml sous débit d'azote 
de 100 ml/min. 

L'analyse est eft'ectuée sur un chromatographe en 
phase gazeuse de type Hewlett-Packard HP5890-II, 
comportant un système d'injection « on-column », et 
couplé à un spectromètre de masse Hewlett-Packard 
HP5972 (mode impact électronique 70 eV, 250°C). 
1 fll de l'extrait est injecté dans une colonne capil­
laire de type BPX5 (SGE, Glen Osmond, Australie) 
de longueur 50 m, diamètre interne 0,32 mm, épais­
seur du tilm 0,5 flm. Le gaz vecteur utilisé est l'hélium 
N55 avec 55 kPa de pression en tête de colonne. Le 
programme de température est le suivant: isotherme 
initial à 60°C, 1 min, puis programmation de tempé­
rature à raison de 3°C/min jusqu'à 230°C avec un iso­
therme final de 20 min. 

L'identification du folpel et du phthalimide est effec­
tuée par comparaison avec les temps de rétention des 
pics de composés purs : folpel* (Ehrenstorfer, 
Allemagne) et phthalimide** (Aldrich, France) ainsi 
que par interprétation des spectres de masse. 

*2-1 (trichlorométhyl)thio]-I H-isoindole-I,3 (2H)-dione 
** 1 H-isoindole-I,3 (2H)-dione 
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