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Analyse der Frilchte von Juniper us communis. 

Von Franz Steer in Kascbau. 

(Vorgelegt In der Sitaung; vom 23. Mai lSijfl.) 

Da icli eine Portion von Oleum juniperi ex baccis darzustellen 
hatte, versuchte ieh die Frilchte des Wachholdera erst dann zu destil- 
liren, nachdem sie auf einer Malz-Walzmiihle zerdrttckt und mit 
Wasser von allera Zucker und den die FlUssigkeit schleimig maehen- 
den Substanzen befreit waren. Der Sitz des atherischen Oles ist 
der Samen. 

Zum Auslaugen der zerquetsehten Frilchte bediente ich inielv 
eines oben offenen Weinfasses, desscn Boden in der Mitte durchbohrt 
und mit einein Hahne zum Abfliessen versehen war. Die in das Innere 
des Fasses miindende OlFnung dos Hahnes war miltelst eines irde- 
nen Deckels vor dem Verstopfen geschiitzt. 

Dieses Pass wurde mit zerquetsehten Frtlchten von Juniperue 
communis zu drci Viertheilcri gcfullt. Durch einen Deckel von llolz, 
der rait einem Steine beschwert war, wurde das Emporsteigen der 
Frilchte beim t'olgenden Zngiesscn des Wassers vcrhindcrt. 

Es wurde hierauf so viel Wasser in das Fass gegossen, (lass es 
2 Zoll hochuber dem Deckel stand und bei gesehlossenem Abzugshahne 
8 Stuuden mit den Frtlchten in Beriihrung gelassen. 

Nach Verlauf dieser Zeit wurde der Halm geSffnet und die FlUs- 
sigkeit abgelassen, wiihrend von oben so viel Wasser zugegossen 
wurde als notbig war, das abgelaufene Fluidum zu ersetzen. Dieses 
Auslaugen setzte icli so lange fort, bis die ablaufende Fliissigkcit 
keineu siissen Geschmack mehr besitzt. 

Die ausgelaugten Beeren werden zur Gewinnung des atherischen 
Oles verwendel;. Die Destination gebt bei verhaltnissmassig geringer 
Wassermenge leicht, olme Anlegen an die Blase vor sicli. Die Aus- 
beute an 01 ist bei dieser Metlioile wesenUicb vermebrt. denn es 
uuiden aus 100 Pf. Frtlchten nicht wie gewShnlich 6 Unzen, son- 
dern  11 Unzen iiiherisches 01  erliallen and zvvar in einer Zeit von 
4 Stunden. 

Sitzb. (1. mathem.-naturw. CI. XXI. ltd. II. Jin, V.i 
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Die, durch Auslaugen der zerquetschten Frllchte erhaltene, sttsse 
Flllssigkeit liisst sich beniitzen: 

1. zur Darstellung eincs klaren, wohlschmeckenden Syrups, 
2. zurErzeugung eines angenehmen Branntweines (Borovicska), 
3. zur Bereitung eines angenehm schmcckcndcn Essigs, 
4. zur Erzeugung eines wohlschmeckenden, weinartigen Gc- 

trankes, und 
5. eines vorziiglichcn Roobs. 
Die Bestandtheile dieses wasserigen Auszuges, aiis 100 Pf. 

(Civil-Gewicht) Friichten sind: 

an 13 Pfunde Traubenzucker, 
„ 3 Loth trockenes Pektin, 
„    5    „     Apfelsaiire; 

fcrner eine nicht uubedeuteude Monge eines eigenthumlichen Kbr- 
pers, den ieb Juniperin nenne, und Eiwciss. 

Diese Bestandtheile lassen sich auf folgendc Art nachweisen : 
Eine gewogenc Menge des wasserigen Auszuges wird zum Sie- 

den erhitzt, um das Eiwciss ausziisclieiden; die davon getrcnnte 
Flllssigkeit wird nacb dera volligen Erkalten so lange init Alkohol 
vcrsetzt, als noch eine Ausscheidung von Pektin dadurcli bewirkt 
wird, dieses gesammelt, getrocknet und gewogen. 

Man vcrsetzt die von Eiweiss und Pektin befreite Flllssigkeit 
bis zur Saltigung init Kalkwasscr, liltrirt den cntstclicnden Nieder- 
schiag ab und verduustet das Eiltrat bis zur Syrupsdieke bei gelin- 
der Wiirme. 

Man (iltrirl den sich dabei noch ausscheidenden iipfelsauren Kalk 
ab und trocknet die Masse weiter ein, um den, noch gelostcn, Trau- 
benzucker zu erhalte®. 

Um den angenehm sebmcckenden Syrup zu erhalten verfahrt 
man auffolgende Wcisc: 

Die ersten 30 Mass , welche bei der Extraction (sines Centner 
zerquetscbter Friichte abllicssen, cnthaltcn alien darin beliiullicben 
Traubenzucker. 

Ubcrlasst man dicsc Flllssigkeit in einem damit vollgefiiillen 
Fasse sich selbst, so tritt G&torang ein, bei welcher das Pektin abge- 
schieden und durch das Spundloch ausgestossen wird. 1st diese Ab- 
scheidung vollendet, so wird die Fliissigkcit abgczogen, zum Sieden 
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erhitzt und, mil Kreide entsftuert, zum Absitzen hingestellt. Die klar 
gewordene Fltlssigkeit wird decantirt, etwas erwarat, und nach 
BehandluDg mit Knochenkohle bei massiger Warme vollends einge- 
dampfl. IJei diesen Verl'ahren erhiilt man aus 100 Pf. Wachholdcr- 
frttcaten 12 Pf, eines ganz klaren, wohlsehmeekenden Syrups, der 
nach Verlauf von einigen Monaten zu Krystallen von Traubenzucker 
erstarrt. 

_ Vcrdunnt man die zucrst ahlliesscnden 30 Mass Fliissigkeit mit 
10 Mass Wasser und liisst diese Masse giihren, so erhiilt man ein 
berauschendes, wcinarliges, nocli bedeutend siiss schmeckendes 
Getrank von granatrother Farbe. 

Wird nach bcendeter goistigor Giihrung die Fliissigkeil klar 
abgegossen, mit etwas Essig vermischt und in leicht hedeckten, 
nicht vollig vollen Gelassen bei massiger Warme ein paar Wochen 
hingcstcllt, so erhiilt man einen wohlsehmeekenden Essig. 

Will man aus den Wachholderfnichten Jiorovicskn erzeugen, so 
vcrdunnt man den wasscrigen Auszug aus einem Centner Fruehten 
auf 0!) Mass und liisst diese Fitissigkeit gftbren. 1st aller Zucker zer- 
setzt, so schreitet man zur Destination und erhiilt so !i Mass von 
20gradigem liranntwein, Horovicska, der einen, von dem der Waeh- 
holdorfriiehtc ganz verschiedenen Geruch besitzt. 

Das Decoct, welches nach dem Ahdestilliren des atherisehen 
Oles in der lilase zunickbleibt, setzt, wenn es noch heiss durch ein 
Drathsieb in ein Gefftss gegossen wird, darin ein voluminoses Sedi- 
ment ah. Die dariiber stehende Fliissigkeit, welche selbst nach wo- 
chenlangem Stehen sich nicht kliirt, wird vom Sediment abgegossen 
und zur Consistent eines Roob verdunstet. 

Dieses bittersaner schmeckende, schinutzighraune, Iriihe Roob 
wird nach dem Erkalten in der doppelten Mengc Wasser vcrtheilt 
und 24 Stunden ruhig hingcstcllt. Der sich wahrend diescr Zeit bil- 
dende Absalz wird so lango mit Wasser gewaschen, bis es hell und 
geschmacklos ablauft. Zuletzt bringt man die Masse auf einen leinenen 
Spitzbeutel und liissl sie abtropl'eii. Nach dem freiwilligen Trocknen 
erhiilt man eine hraune, hriiehige Masse, ohne alien Geschmack. 
welche ein Gemeuge von verschiedenen Stoffen 1st. 

Aus denselben Stollen besteht, nur in etwas anderen Mengcn- 
Verhaltnissen, das Sediment, welches sich aus dem heissen Decoct 
abscheidet. Es zeigt sich bestehend in 8 Unzen aus 

as* 
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60 Granen Juniperin, 
7 Drachmen Cerin, 
K Loth grasgriinen Harzes 
2 Drachmen juniperin-haltenden,  gummi&hnlichen Stoff. 

Pektin in uncrhchlicherMenge, und Pflanzenfaser. Ob sogenann- 
les Myricin darin enthalten sei, bleibt dahingestellt. 

Urn diese Stofl'e von cinandcr zu trcnnen und isolirt darzustel- 
len , habe ich folgenden Wcg eingeschlagen: 

8 Unzen des fein zerricbenen (Sediutentes) Gemcnges werdcn 
in cinem Glaskolhen mit Weingeist von 0'840 Obergossen und 
24 Stundcn damit in Berflhrung gelassen unter oftcr wiedcrholtem Um- 
schiitteln. Man filtrirt die Lbsung von dem Ungelosten ab und giesst 
neue Mengen Weingeist auf und wiederholt dieses Vcrfahren mcbr- 
mals. Zuletzt extraliirt man mit siedcndem Weingeist 3 bis 4 Mai, 
filtrirt heiss ab und Itisst die heissen Tincturen iiber Naeht an einem 
kuhlen Orte stehen. Es scheidet sich hiebei das Cerin aus, welches 
man auf einem Filter sammelt. Es ist, so dargestellt, noch gnin ge- 
farbt. Um die griine Farbe zu entfernen, wiischt man mil: kaltem 
Weingeist, lost das Cerin in 14 Gewichtsthcileu heissen Weingeistes, 
sctzt Thierkohle zu, filtrirt siedend ab und liisst das Piltrat erkalten, 
wobei sich das Cerin weiss ausscheidet. Dieses Cerin schmilzt und 
zerspringt beim Erkalten in harte, eckige Stiickc, die durchsclieiiiend 
und gliinzend sind. Es lost sich in siedender Atzlauge uud fiillt daraus 
beim Erkalten nieder. 

Die erhaltenen, grtlnen, weingeistigen LOsungen, destillirt man 
aus einer tuhulirten Hetorto bis 3/4 der urspriinglichen Fliissigkeit 
uhergegangen sind, giesst zum Destillalions-liiickstand 5 bis (! Unzen 
destillirtes Wasser, und setzt die Destination so lange fort, bis nahe- 
zu allcr Alkohol abgedunstet ist und der Irihalt der Uelorte nur noch 
ungefahr 16 Unzen belragt. Diese Flttsaigkeit wird, noch heiss, aus 
der Retorte in cine Schale eutleert und etwas abkiihlen gelassen. Es 
scheidet sich ein grimes llarz ah, von dem die gelbe Losung, die 
daruber steht, abgegossen werdcn kann. Das Ilarz wird niohrinals 
mit erncutcn Mengen siedenden Wasscrs gewasehen, Ins aioh dieses 
niciit mehr gelb fiirbt. Die iirspriinglicli vom Ilarz getrennte Flttssig- 
keit und die gelben Wascliwasser werdcn zusanuneu in einem (Jefiissc 
vercinigt, die klarc; Fliissigkeit von etwas liodensalz decantirt und 
bei miissiger Wiirme auf ein kleines Voliiineii eingecngt. Es setzt sich 
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eme reiehliche Menge einos gelbcn Pulvers, iilinlicb gepulverter Rha- 
barberwurzel ab. Bei weiterem Eindampfen verschwindet das Pulver 
wieder und cs erscheinen am Boden der Schaale harzige Tropfen. 
Man ballt diese ausgeschiedene, harzartige Masse zusammen und 
spf'ilt sie mil roinem Wasser ab. 

Diese Substanz ist das Juniperin, es sieht harzi'thnlich ans, ist 
schwarz von Farbe, in diinncii Schichten mil: gelber Farbe durch- 
scheinend, das Kerzenlicht lasst es rnit feueriger Purpurfarbe durch. 
Das Juniperin ist sprodo, Icicht zu einem dunkeln Pulver zu zerreiben, 
ohne Gcschmack, unloslicb in Alber und Wasser, hei langerer Be- 
riihrung mit Weingeist darin mit dunkelrotbbrauner Farbe loslich. 

Mil kleinen Antbeilen Wasser zerricben, verwandelt sieb das 
Juniperin in ein gelbes Pulver, das in der GOfachen Gewichtsmenge 
Wasser vollkommen loslich ist. Die Losung ist goldgelb, von eckel- 
haft bitterem Gesehmack, gibt mil; Alber geschflttelt an diescm Juni- 
perin ab, (las nach dom Verdnnsten des Alhers als liehtgelbe Masse 
zuriickbleibt. Dieses aus Alber erhaltene Juniperin lost sich bcim 
Betropl'cn mit Ammoniakflilssigkeit mit gohlgolbcr Farbe darin auf. 

Das (lurch Zerreiben mit Wasser dargestellte gelbo Pulver des 
Juniperin ist wahrscheinlich das Hydrat, das feste, schwarze, harz- 
artige Juniperin dagegen die wasserfreie Substanz. 

Aikalien sowohl als Siiuren findern die lichtgelbe Farbe einer 
Juniperin-LBsung inRothbraunum. Juniperin aus Atherlftsung erhalten, 
im Platinlbffel erhitzt, blahl; sich auf und hinterlasst unterVerbreitung 
eines Geruches nach Wachholdcr cine loekere, spinnengewebciihn- 
liche Kohle, angeztindet verbreunt es mit weisser Flamme. 

Das Juniperin lost sich in concentrirler Schwcfelsaure mit licht- 
gelber Farbe, die nach langerer Zeit braunroth wird. Es zeigt weder 
satire noch alkalische Reaction und gehorl somit zu den sogenannten 
indifferenten PIlanzenstolTen. 

Das grime llarz, welches sich aus der Juniperin-Losung aus- 
gcschieden halte, wird durch Erwarmen von dem zuriickgehallenen 
Wasser befreit, es orseheint als schon grasgriine Masse, ist leicht 
loslich in Weingeist, Ather und alheriscben (Men. Terpentinol lasst, 
indem es das liar/, lost, noch etwas Ccrin ungelftst zuriick. 

Der friiher crwiihnte gummiartige StolV wird erhalten, wenn 
man den Riickstand, der bei Behandlung des Sedimentes mit Alkohol 
ungelost blieb, mit Wasser auskocht und das Decoct bis zur Syrup- 
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dieke eindampft, es daon bis zur Ausscheidung des Pektins mit Alko- 
liol versetzt, abflltrirt und wieder eindampft. Da dieser RUckstand, 
welchcr Extractform und dieFarbedes kalt bareiteten Roob besitzt, noch 
etwas Juniperin anAlkohol undAther abgibt, was dicso Losiingsmittel 
gclb farbt, so scheint er ein Gem(3nge von Juniperin und gummi- 
artiger Substanz zu sein. 

Das Sediment, naeli dem Auszichen mil; Alkohol und siedendem 
Wasser, ist in alien Liisungsmitteln ohne Zersetzung unloslich, und 
ist als Pflanzenfaser zu betrachten. 

Es geht BUS dieson Tbatsacben hervor, dass das gewohnliche 
durch Auskochen dor FrUchte des Wachholders gewonnene Roob 
etwas Juniperin viol yon Cei'in, griinem llarz und Faser entlialten 
miisse, von denen sielierlich zu seiner medieinischcn Wirksarnkeit die 
Faser und das Cerin nichts beitragen. 

Versuchsweise habe ich Roob aus dem kalten wiisserigen Aus- 
zuge der zerquetschten Friichte dargestellt, das sicli durch seine 
vollige Klarheit und schon granatrothe ins Braune ziehende Farbe vor 
dem anders dargestellten Roob auszeiehnete. Sein Gehait an Juni- 
perin ist offenbar bedeutender, als der des Roob, das auf die gewOhn- 
liche Weise dargestellt wird. Es wurden aus 100 Pfund Friichten 
Hi Pfund solchcsausgczeichnetes Roob erhalten, '/4 dcsselben erstarrt 
nacb einem lialbcn Jabre zu Traubenzucker. 

Dieses Roob entliiilt, aus 100 Pfund (tischen Friichten bereitet: 
3 Loth trockenes Pektin, 
J) Loth Apfclsiiure, 

13 Pfund Traubenzucker, 
etwas gumrniartige Substanz und einc bedeutende Menge Juniperin. 

Die Rereitung dieses Roob verdient vor der gewohnlicben Dar- 
stellungsmethode den Vorzug, da das sehwierige Ausprcsscn und 
zeitrauhende Sedimcntircn dahei ganz entfallt. 

Die Bestandtheile von 100 Pfund Wachholderfriichteu sind bei- 
Ifiufig folgende: 

11 Unzen iitherisches 01, 
13 Pfund Traubenzucker, 
3 Loth Pektin, 
5 Loth Apfclsiiure, 

7 Drachmen Cerin, 
!> Loth griines Harz, 
2 Drachmen   gummiartigen 

Sto/Tes, 
Juniperin in unbestimmter Menge, etwas Eiweiss und Pflanzenfaser. 
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