PRINCIPIOS FUNDAMENTALES'!

La filtracion es el transito de un fluido a
través de una pared porosa, que retiene la fa-
se solida y permite el paso de la fase liquida.

Las formas fundamentales de filtracion son
dos:

—Tamizacién, o retencién mecanica de las
partes solidas al pasar el vino a través del ma-
terial filtrante. Si estas particulas son mas pe-
quefias que los poros, pasaran a través de ellos;
si son mas grandes, quedaran retenidas.

—Adsorcién, que es la fuerza de atrac-
cion entre dos sustancias, quedando una
fijada a la otra. El material filtrante atrae y
fija en su superficie particulas sdlidas, impu-
rezas, moléculas, atomos e iones. Es una ac-
cion propia de cuerpos de gran superficie. Los
materiales adsorbentes, como también forman
poros, son también tamizantes.

“Rendimiento global” o “ciclo de filtra-
cion" es el volumen del vino filtrado hasta
que se cierran los poros de la pared filtrante.

“Velocidad de paso” o "caudal” es el volu-
men de vino filtrado en una unidad de tiem-
po, que en la industria enoldgica es la hora.

"Velocidad media” es el resultado de di-
vidir el “ciclo" por su duracién. Se expresa en
litros/hora.

El rendimiento de filtracion a través de una
pared porosa depende del material filtrante,
del vino a filtrar y de factores externos. En el
material filtrante son factores fundamentales
el diametro y longitud de los poros, su super-
ficie interna, la superficie de la pared filtran-
te y la porosidad o nimero de poros por cen-
timetro cuadrado de dicha pared. En el vino,
son factores de influencia la viscosidad y la can-
tidad de impurezas, la naturaleza y la super-
ficie de las mismas. Entre los factores externos
predominan la temperatura, la presion y las
pérdidas de carga por contrapresiones y roza-
mientos.

Poissielle relacioné afortunadamente estos
factores, averiguando que la “velocidad de pa-
so" o “caudal” estd en razén directa de la po-

risidad, de la cuarta potencia del didmetro de
los poros, de la superficie de la pared filtran-
te y de la presion de entrada del vino en dicha
pared; y en razén inversa del grueso de la pa-
red filtrante y de la viscosidad del vino. La
viscosidad disminuye cuando aumenta la tem-
peratura, quedando asi favorecido el rendimien-
to.

“Colmataje” es la obstruccion de los po-
ros. Esta obstruccion es gradual, aunque a ve-
ces se produce rapidamente, en cuyo caso la
curva de rendimientos adquiere una pendiente
muy pronunciada. El rendimiento estd en ra-
z6n inversa del colmataje.

Antes de filtrar un vino conviene conocer
su poder colmatante: sélo asi es posible pro-
gramar con criterio unitario el proceso indus-
trial de bodega, en el que la filtracién juega un
papel dominante. Para ello basta una probe-
ta, un embudo Biichner, una trompa de vacio,
un frasco con tap6n de dos orificios y unos
granos de amianto. EI método se expone en los
buenos textos de Enologia.

Los componentes del vino y los productos
que se emplean en los tratamientos tienen dife-
rente poder colmatante. Colmatan mucho las
pectinas, los mucilagos y, especialmente, la dex-
trana; las secreciones de algunas bacterias lac-
ticas y las que producen la grasa o ahilado; los
azlcares en los vinos dulces; la ictyocola, el car-
bon vegetal adsorbente, el color de los vinos
cintos. Colmata en grado sumo la bentonita,
mas cuando la papilla se prepara en agua que
cuando se prepara en vino; indicio de que en
tal caso adquiere un estado coidal mas per-
fecto y garantia, a su vez, de una mayor efi-
cacia en su accion desproteinizante. Las leva-
duras colmatan poco. Las precipitaciones tar-
taricas no colmatan.

El rendimiento de la filtracion puede au-
mentarse mejorando las caracteristicas del vi-
no a filtrar: por medio de la refrigeracion, por
el empleo de enzymas pectoliticas, por el em-
pleo de los clarificantes tradicionales o mo-
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