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Das Igasurin wird in kleinen Mengen aus den Multerlaugen erhal-
ten, nachdem Strychnin und Brucin in der Siedhitze mit Kalk gefillt
sind. Es krystallisirt in seidenglinzenden biischelf6rmigen, sehr bitte-
ren, in 200 Th. kochendem Wasser lislichen Krystallen mit ungefihr
10 Proc. Wasser. Die Firbung mit Salpetersiure und Zinnchloriir ist
weit intensiver als beim Brucin. Doppelt kohlensaures Kali und Natron
geben mit dem Igasuiin bei Gegenwart von Weinsiure einen Niederschlag
aus nadelférmigen Krystallen bestehend, Der therapeutischen Wir-
kung nach scheint es zwischen Strychnin und Brucin zu stehen.

Das iiber Brechniisse destillirte Wasser sieht milchig aus und hat
einen ganz eigenthiimlichen, widrig narkotischen Geschmack. Seine Wir-
kung scheint nicht eine sehr giftige zu sein,

Der Verkauf des Pulvers der Brechniisse ist nur gegen
Giftschein erlaubt, Eine sehr starke Gabe fiir Menschen ist
2 Gran.

Aqua Nucum vomicarum Rademacheri ist ein Destillat von 48 Th,
aus 32 Th, geraspellen Brechniissen, 3 Th. Weingeist und 54 Th. Was-
ser. Das Destillat ist klar.

Olea.
Huiles; Oils; Oele (Fette).

Oele nennt man im Allgemeinen Fliissigkeiten, mitunter auch ei.
nige feste, leicht schmelzbare Substanzen, welche sich mit Wasser durch
einfache Mischung nicht vereinigen und sich darin wenig oder nicht
Iosen, meist leichter als Wasser sind, auf Papier einen bleibenden oder
voriibergehenden Fettfleck erzeugen und fiir sich oder mit Hiilfe eines
Dochtes brennen. Sie sind in Aether, Chloroform, mehr oder weniger
auch in Weingeist 16slich. Man unterscheidet fette und fliichtige
Oele. Erstere werden meist durch Auspressen, letztere durch Destilla-
lion gewonnen. Alle drei Reiche der Natur liefern Stoffe, welche den
Oelen beigesellt werden konnen. Vergleiche auch Einleitung S. 127,

Die fetten Oele, @lea pinguia,
erzeugen bleibende Fetlflecke in Papier und sind selbst bei einer Tem-
peratur von 1500 nicht fliichtig, verdampfen aber bei héheren Hitzgraden,
Jedoch nicht unzersetzt. Sie bilden eigentlich eine Abtheilung der Kir-
per, welche man mit dem Namen Felte bezeichnet. Sie bestehen selten
aus einer einfachen Fettart, sondern sind Gemenge verschiedener Fett-
substanzen. Je nach der Konsistenz unterscheidet man die Fette als

a) trockne Fette (Talge], z. B. Wallrath, Rindertalg, Kakaodl,

Muskatbutter:
b) schmierige Fette, z. B. Schweinefett, Bulter;

¢) fliissige Fette (fette Oele), z. B. Baumdl, Mohndl.

In der praktischen Pharmacie ist man bei der Benennung der Fette nach
der soeben gedachten Eintheilung nicht sehr peinlich gewesen und hat
auch viele der konsistenteren Fette mit Oel bezeichnet, z. B. Oleum Ca-
cao, Oleum Nucistae. Im reinen Zustande sind die Fette geschmacklos.
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Nach dem Verhalten der Fetle zu den Basen, wie Kali, Natron, Blei-
oxyd u. a., mit welchen einige Seifen bilden kinnen, andere aber nicht,
theilt man sie auch wohl in verseifbare und nicht verseifbare
Felte. Verseifbare.sind z. B. Baumdl, Riibél, Thran, Talg etc , nicht
verseifbare dagegen: Wachs, Wallrath.

Obgleich die fetten Oele des Pflanzenreichs nicht alle durch Auspres-
sen gewonnen werden, so pflegt man sie doch auch gepresste Oele
zu nennen. Oele oder dlartize Verbindungen, welche bei der trocknen
Destillation der Pflanzen - und Thierstoffe gewonnen werden, heissen
Branddile oder empyreumatische Oele. Oele dieser Art sind das
stinkende Thieril, Oleum Rusci, Oleum Philosophorum.

Die chemische Konslitution der Fette und ihr chemisches Verhalten
ist in einem gedriingten Abrisse in der Einleitung S. 127 u. f. angege-
ben. Die allgemeinen Erliuterungen, welche hier noch zu geben sind,
beriihren die praktische Pharmacie.

verhaltem der fetten Oele in der Wiirme. Werden Oele
oder Fette bis zu 200° C. und dariiber erhilzt, so verdampfen sie unter
Zersetzung. Die Zersetzungsprodukte hierbei sind flichtiger Natur und
machen sich gemeinliuh durch einen unangenehmen, stechend riechen-
den und die Augen reizenden Dampf kenntlich. Ein Bestandtheil dieses
Dampfes ist das Akrolein (s. Einl. 5 129). Das Oel firbt sich dunkler
und wird kohlenstoffreicher und auch dicker oder zihe. Bei stirkerer
Erhitzung werden sie vollstiindig unter Zuriicklassung von Kohlein brenn-
bare Gase (Grubengas, dlbildendes Gas nebst elwas Kohlenoxydgas und
Kohlensiure) zerlegt. Stark erhitzte Oele entziinden sich leicht Man hiite
sich ohne besondere Vorsicht den tiber 110° erhitzten Oelen Wasser oder
ahinliche Fliissigkeiten zuzusetzen. Indem diese durch die Hitze des Oels
plotzlich in Dampf verwandelt werden, kann ein Uebersteigen des Oels
aus den Gefissen oder bei einer noch hiheren Temperatur eine Gesund-
heit und Leben gefahrdende Explosion stattfinden.

verhalten der fetten Oele am der Luft. An der Luft ab-
sorbiren sie auch bei gu\\'ijhnli-_'her Temperatur langsam Sauerstoff und
pehmen einen scharfen eigenthiimlichen, sogenannten ra nzigen Geruch
und Geschmack an. Einige, wie Mandelél Baumdl Riibél, bleiben dabei
flissig oder schmierig, andere, wie Mohndl Nussil Leindl Sesamol Le-
berthran, werden dicklliissigcr und trocknen zuletzt so weit aus, dass sie
auf Papier keinen Fettfleck mehr machen. Diese letzteren nennt man
trocknende fette, erstere schmierig-fette oder nicht trock-
pnende Oele. Durch Anwendung von Wirme, sowie auch durch Ein-
wirkung der Sonnenstrahlen wird das Ranzigwerden der Oele entweder
vermehrt oder doch die Neigung dazu unterstiitzt, Ranzige Oele reagi-
ren gemeinlich sauer. Oele, die Schleim, Proteinstoffe etc. enthalten, wer-
den schneller ranzig. Ranzige Oele wieder zu verbessern, ist stets schwie-
rig und nur bei geringer Ranciditit ist ein Schiitteln und Erwirmen mit
Wasser, etwas Magnesia und Kohlenpulver von Erfolg. Wird die Sauer-
stoffabsorption des Oels durch eine feine Zertheilung desselben sehr
stark vermehrt, so wird verhiiltnissmissig Warme frei, welche sich bis
zur Entziindung steigern kann, wie dies schon ofter bei mit Oel getrink-
ter Wolle und Baumwolle vorgekommen ist.
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Aufbewahrung der fetten Oele. Aus dem vorhergehenden
folgt, dass man die Oele in gut verstopften Flaschen, wozu sich gliserne
besonders eignen, an einem kiihlen und den Sonnenstrahlen nicht aus-
geselzten Orte, bei uns am passendsten in Keller, aufbewahren muss,
wenn man- sie fiir pharmaceutische Zwecke brauchbar erhalten will,
Ranzige Oele sind zu verwerfen. Oelflaschen, welche mit frischem Oele
gefiillt werden sollen, miissen zuvor vollstindig gereinigt werden, und
dies um so mehr, wenn sich in denselben Bodensiize angesammelt ha-
ben. Diese Bodensitze sind gemeinlich von ranziger BeschafTenheit und
disponiren die damit in Beriithrung kommenden frischen Oele zum ra-
schen Ranzigwerden. Das Reinigen der Oelflaschen geschieht einfach
dadurch, dass man sie zu einem Drittel mit warmem Wasser, Sand und
Léschpapier fiillt und stark schiittelt. In manchen Fillen setzt man dem
Sande noch etwas Kalkhydrat zn. Auch kann man zur Reinigung Aetz-
lauge verwenden. Die Flaschen selbst werden an einem warmen Orte
Villig ausgetrocknet. Feuchtigkeit ist schidlich und disponirt zum Ver-
derben des Oels, y

Gewinnungsarten der fetten Oele. Oele aus dem Thier-
reiche werden durch Erwirmen und Auspressen oder durch einfaches
Ausschmelzen des Fettzellgewebes gewonnen. Die Darstellung der Pflan-
zendle erfordert zuvirderst eine Zersprengung der &leinschliessenden Zel-
len, was durch Druck von Walzen oder Stampfen geschieht  Die Ab-
sonderung des Oels wird durch Pressen erreicht. Das Oel fillt hierbei
um so reiner und freier von Proteinstoffen und anderen Pflanzentheilen,
also um so haltbarer aus, wenn die Pressung bei mittlerer Temperatur
oder wenigsten bei sehr gelinder Wirme und missigem Drucke ausge-
fiihrt wird. Diese Pressung flissiger Oele wird daher auch in dem phar-
maceutischen Laboratorium bevorzugt. Wo es auf die Gewinnung der
maglichst gréssten Ausbeute eines Oeles ohne Riicksicht auf Qua-
litdit ankommt, werden die zerquetschten Samen (durch Wasserdampf)
stark erwirmt. Aus einigen Samen, wie z B. den Kakaobohnen, kann
man auch das Oel durch Aussieden der zerkleinerten Substanz mit Was-
ser gewinnen. Hierbei sammelt sich das geschmolzene Oel auf der
Oberfliche, jedoch immer sehr unvollstindig. Die Darstellung des Oels
aus kleinen Mengen Samen lisst sich mit Aether ausfiihren, indem man
die zerquetschie Substanz mit Aether extrahirt, den e\ulhuruusmg ab-
setzen lisst, dekantirt und dann den Aether bei gelinder Wirme abde-
stillirt. Das fette Oel bleibt als Riickstand,

Die frisch dargestellten Oele enthalten stets Proteinstoffe, Schleim-
theile, Farbestoffe und noch so manche andere dem Oele nicht angeho-
rende Bestandtheile, theils in Suspension, theils geldst. Daher sind sie
tritbe und, wie schon oben erwihnt ist, zum Ranzigwerden eher dispo-
nirt. Das Klarmachen oder Reinigen der Oele fiir pharmaceutische Stoffe
besteht einfach darin, dass man Sie in einer bis an den Plropfen gefiill-
ten und dicht verstopften Flasche an einem Orte von mittlerer Tempera-
tur einige Wochen zum Absetzen stehen lisst. Um schoeller zum Ziele
zu gelangen, schiiftet man in das kalte Oel ungefiihr 4\, seines Gewichtes
gepulverlen weissen Zucker und mischt es mil diesem durch. wiederhol-
tes kriiftiges Schiitteln. Dann lisst ‘man abselzen. Das klare Oel wird
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dekantirt, und der triibe Rest filtrirt. Das Filter aus gewéhnlichen Fliess-
papier wird dicht vor dem Gehrauch ausgetrocknet. Bei dieser Vorsicht
geht die Filtration schnell vor sich. Andere Reinigungsmethoden, wel-
che in der Technik angewendet werden, sind an anderen Orten (s. unter
Oleum Raparum) angeliihrt,

Untersuchungsmethoden der fetten Oele. Da die Oele,
besonders die fliissigen, ihren physischen Eigenschaften nach, unter
einander eine grosse Aehnlichkeit haben und sich nur wenige derselben
durch Farbe und Geruch ausreichend unterscheiden, so ist es oft von
Wichtigkeit, sie durch Reagentien zu bestimmen. Der grosse Werth un-
terscheidbarer Reaktionen mit den verschiedenen Oelen wird in Sonder-
heit in den Fillen erkannt, in welchen eine Verfilschung der Oele aufl-
zusuchen und nachzuweisen ist. Von den vielen bis jetzt bekannten Un-
tersuchnngsmethoden geben nur'einige in gewissen Fillen ziemlich sichere
Resultate.

Anhaltspunkte fiir die Erkennung der verschiedenen Oele sind ausser
dem Geruch, welcher beim Erwirmen stirker hervortritt, und der Fér-
bung auch die specifischen Gewichte.

Die specifischen Gewichte der gebriuchlichsten Oele sind an-
nahernd bei 17.5° C.

Baumél, griines . . . . . 0,915 Provencerdl . . . . . . 0916

4 weisses. . . . . 0,920 Riibdl, raff e A D
¢ ET ) SR A I LS 1 o TOeS Liat o T e 0930
Lot At o [ & eVl e wiien 3 ANOBS) ¢ RiCIONBGLT a5 o ol ) pki betisd) AL
Mandeldl, warm gepr.. . . 0918 Sesamél . . . . . . . . 0,922

& kalt gepr. - . . 0,920 Leberthran, brauner . . . 0926
Mohnll (i i ita ettty s 11993 - gelber . . . . 0,922
WallndssdY ., : . 37w . 0,925 \\elnu.mbu:lu,rnul e ke 1RHES

Die Wigung \Nbduulun{:l Oelsorten von mehreren Droguisten bezogen,
ergab geringe Ab\\'cmhungen in der drilten Decimalstelle. So zeigte z. B.
das eine Provencerdl ein spec. Gew. von 0,915, eine andere Sorte 0,919,
Leberthran zeigte die abweichendsten Gewichte. Auf ariiomelrischem
Wege allein sind daher keine sicheren Resultate zur Erkennung der Oele
zu erreichen. Der Erwihnung werth ist Gobley's Oelmesser (Eliometer)
Derselbe ist ein Ardiometer mil sehr diinner Spindel, welche in 50 Grade
abgetheilt ist. Der zu unterst befindliche 0 Punkt giebt das spec. Gew.
des Mohnols bei 12,5° C. an. Bis 50° sinkt das Instrument in Olivendl
ein. Mandeldl sinkt bis 38°, eine Mischung aus gleichen Theilen Man-
del- und Mohndél sinkt bis 19° ein,

Untersuchungsmethode mit Schwefelsiure und Chrom-
salz. Zur Unterscheidung der Oele dient ferner ihr Verhalten gegen
kone. Engl. Schwefelsiure (nach Marchand) und gegen eine kalt gesiil-
tigte Iu‘-,ung von rothem chromsauren Kali in Schw (‘M\.uuri, (nach Pe-
not). Man stellt ein flaches Uhrglas auf ein weisses Papier, giesst hier-
auf in das Uhrglas ungefihr % bis 10 Tropfen Oel und einen Tropfen
der Schwefelsiiure oder einen Tropfen der Chromsalzlosung.
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Mit Schwefelsiure Mit rothem chromsauren Kali und

Ocle ohne zu nach dem | ..
rithren | Umriihren Schwefelsiure
Riibél griinlich blau griinlich blau gelbe Kliimpchen auf griilnem
Grunde

Olivendl blassgelb  |schmutzig
braun | briunlich-olivengriin.
Mandelol  |klargelb schmutzig | gelbliche Kliimpchen.

elb
Madiaél schwach o]ivcngriiu braune Kliimpchen auf oliven-
braunroth farbenem Grunde.
Leindl braunroth |[schwarz- braune Klimpechen auf griinem
braun Grunde.

Fischthran |roth, nach |braunroth | dunkelbraun.
und nach (ins dunkel-

violett braune
Mohndl gelbe briunlicholi-| gelbe Klimpchen,
(frisches) Flecken vengriin

Leberthran |rothbraun mit violettem
Rande

Die trocknenden Oele unterscheidet man von den nicht trocknen-
den durch die Verinderung , welche sie beim Erwirmen erleiden. Man
bringt 5 bis 10 Tropfen in ein flaches Uhrglaschen und lisst dieses ei-
nige Tage in einer nicht zu heissen Ofenréhre oder auf einem Kochap-
parate (bei ungefihr 50 bis 80°) stehen. Die trocknenden Oele, wie
Mohnél Wallnussol Leintl Hanfol Ricinusdl, verlieren hierbei ihre Fliis-
sigkeit und werden mehr oder weniger hart.

Ein wichtiges Reagens, die Oele zu unterscheiden und dieselben auf
Verfilschungen zu priifen, ist die salpetrige Sdure.*) Die trocknenden
Oele werden durch dieselbe nur in der Farbe verindert und bleiben mehr
oder weniger fliissig, die nicht trocknenden Oele aber, welche nimlich
Olein enthalten, werden dadurch in kiirzerer oder lingerer Zeit und theils
auch uaster. verschiedener Firbung in mehr oder weniger starre Felt-
massen verwandelt. Das Olein (s. Einl. 8, 128) wird n#mlich in Elaidin,
eine dem Stearin dhnliche, bei 40° schmelzende Verbindung der Elaidin-
sdure mit Glyceryloxyd, umgeiindert. Durch dasselbe Mittel wird auch
die fliissige Oleinsiiure (Oelsiure) in die starre Elaidinsiure verwandelt,

Die Untersuchungsmethode mit salpetriger Siure wird in
folgender Art ausgefiihrt. 1In ein Stockglasschen von halbweissem oder
weissem Glase wigt man 3 Drachm. Oel, 1 Drachm. Salpelersiure von
1,200 spec. Gew. und 15 Gran diinne kleine Streifen oder Stiickchen

*) Yon Yielen wird dies bezweifelt oder gar in Abrede gestellt, jeden Falls aber
mit Unrechl. Nur allein der bisherigen unrichtigen und nicht genau bestimmien
Anwendung dieses Reagensmittels nach Art und Maass sind die nicht immer iiber-
einstimmenden, daber unzuver igen Resultate zuzuschreiben. Das oben angege-
bene Verfahren ist ein ganz genaues, giebt immer dieselben Resultate, und was die
Hauptsache ist, es ist kurz und leicht zu jeder Zeit ohne jede beschwerende Vorbe-
reitung auszufibren. Hierdurch ist es aber auch ein wirklich praktisches, D. I
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Kupferblech, wie man solches bei jedem Kupferschmied erhilt. Man
verschliesst nun die Flasche mit dem Finger und schiittelt eine Minute
recht kriftig, bis es eine gleichmassige Mischung darstellt, durcheinan-
der, setzt dann bei Seite und beobachtel. Dieser Versuch wird bei einer
Temperatur von 10 bis 20° C. ausgefiihrt. Die Erscheinungen sind folgende:

Oele nach }bis 2 Sl_und.er-| nach ungefdhr 5 bis 8 Stunden ist
scheint die Mischung die Mischung

Baumol weisslich triibe 'jc nach der Farbe des Baumils weiss-
lich oder weisslich gelbbraun, starr,
undurchsichtig, beim Riihren mit
einem Stibchen kriimlich.

Leindl | dem Leindl #hnlich | rothlichhellbraun, fliissig, durch-
sichtig.

Mandelol weiss und triibe weiss oder weisslich, starr, undurch-

\ sichlig und beim Riihren mit einem
Stibchen kriimlich.
Mohndl dem Mohn®l fihnlich| rithlichhellbraun, oder rithlichgelb,
fliissig und durchsichtig.
weiss oder weisslich| weiss oder weisslich, starr, undurch-
triibe sichtig, beim Rihren mit einem
Stabchen kriimlich.
‘ gelbbraun oder roth-| rothlichgelbbraun, fliissig, ungefihr
lichbraun nach 15 Stunden starr.
ge!l:liclm-eiss bis
| gelb - oder braun-
| réthlich.

Provencerdl

Riibl
l

Riibol, raffin. rothlichgelbbraun, fliissig, nach un-
gefihr 15 Stunden starr, weissgelb-

lich, kriimlich, aber elwas schmierig.

Sesamol | rothlich bis duukel-isuhmut;{iggulhhri’mnliuh oder schmuz-
roth zig rothlichbraun, undurchsichtig,
\ breiigfliissig. Manchmal scheidet
. sich oberhalb eine durchsichlige
.
.

. fliissige Oelschicht ab.
Leberthran | je nach der Farbung gelbroth oder rothlichbraun, flissig,

des Leberthrans durchsichltig.
| weissgelblich,bréun-
| lich oder rithlich
| braun |
Ricinusdl | weisslich oder \wachs:mnlicll, weisslich, steif.

Mittelst Kombination der Resultate aus diesen angegebenen Unter-
suchungsmethoden lisst sich die Art des Oels, auch selbst viele der
gewdhnlichen Verfalschungen, zumalen wenn sie im starkeren Maasse
geschehen sind, erkennen. Fiir einige Oele giebt es noch besondere
Reaktionen und Erkennungszeichen, welche die Liicken der angefiibrien
Untersuchungsmethoden ausfiillen helfen, wie wir dies weiter unten an
passenden Orten nidher anzufithren die Gelegenheit finden werden.

Das Bleichen oder Emtfiirben der fetten Oele erreicht man im
Allgemeinen am besten durch die Einwirkung der Sonnenstrahlen im
Frihling und im Sommer. Bei den felten schmierigen Oelen darfl hier-
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bei der Zutritt des atmosphiirischen Sauerstoffs nicht abgeschlossen wer-
den. Die trocknenden Oele werden schon allein durch das Sonnenlicht
gebleicht. Eine Entfirbung durch Digestion mit Thierkohle gelingt nur
in sehr wenigen Fillen z. B. beim Mandeldl, Weniger empfehlenswerth
ist die Bleichung der Oele durch kiinstliche chemische Mittel. Unter
Oleum Olivarum werden die Bleichmethoden und die dazu gehdrenden
Manipulationen ausfiihrlichere Erwéhnung finden,

Lésungsvermbgen. Die fetten Oele absorbiren wie andere
Flissigkeilen die Gase, sie losen Phosphor Schwefel Jod Chlor, die Siu-
ren des Arsens, viele Metalloxyde, wie Bleioxyd Kupferoxyd, mehrere Al-
kaloide, wie Morphin, Strychnin, Chinin, ferner fliissige fliichtige Oele,
Kamfer, sehr viele Harze, Farbestoffe von harziger Beschaffenheit, auch
geringe Mengen von einigen Salzen, wie Kochsalz, und verschiedene
Fliissigkeiten, wie Wasser, Weingeist, diese beiden letzteren in der Wirme
mehr als bei gewdhnlicher Temperatur, jedoch pur in sehr geringen
Mengen. Die

Farbestoffe von harziger Beschaffenheit werden, wie so eben er-
wiihnt ist, von den fetten Oelen reichlich gelést. Kiinstliche Farben,
welche man hiiufig den Oelen zu geben pflegt, sind die rothe und die
griine. Erstere erzeugt man durch heisse Infusion mit Radiz Alcannae,
letztere durch Waid (Herba Isatis tinctoriae), wie dieser PllanzenkdOrper im
Handel vorkommt.

Fliichtige Ocle, @lea aetherea.

Diese Oele machen auf Papier einen allmihlig verschwindenden oder
voriibergehenden Feltfleck und sind, obgleich ihr Siedepunkt iiber dem
des Wassers liegt, bei gewdhnlicher Temperatur flichlig und verdampf-
bar. Sie sind meist diinnfliissig, farblos oder verschieden gefirbt, ha-
ben einen starken Geruch und von einander abweichenden Geschmack.
Vergleiche iibrigens Einl. S, 129. Alle drei Naturreiche liefern fliichtige
Oele, die verschiedenartigsten aber das Pflanzenreich. In vielen Fillen
findet man sogar in verschiedenen Organen derselben Pflanze verschie-
dene QOele, wie z. B. im Pomeranzenbaum, dessen Bliithen das Pome-
ranzenbliithendl (Oleum Naphae), dessen Fruchtschalen das Pomeranzen-
Ol (Oleum cort. Aurantiorum) geben, welche Oele wieder ganz verschie-
den von dem Oele der Blitler dieses Baumes sind. Die fliichtigen Oele
des Pflanzenreichs erscheinen als Absonderungsprodukte, welche man in
besonderen Zellen und Schliuchen (Oeldriisen) ausgeschieden findet. Sie
bedingen den Geruch der Pflanzen. Einige Pflanzenfamilien zeichnen
sich durch den Gehalt an fliichligen Oelen besonders aus, z. B. die Um-
belliferen, Labialen. Die aromatischen Pflanzen sind gewdhnlich um so
reicher an flichtigem Oele, je heisser das Klima und je sonniger der
Standort ist. In einigen Pflanzen findet man auch wieder trotz eines
sehr starken Geruches so kleine Quantitiiten fliichtigen Oels, dass dieses
bis jetzt fiir sich nicht dargestellt werden konnte, z. B. in den Bliithen
der Linden, Reseda, Veilchen.

Fliichtige Oele aus dem Thierreiche haben fiir sich allein keine the-
rapeutische Anwendung gefunden, sind aber wirksame Bestandtheile ei-
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niger Medicinstoffe, z. B. das fliichtige Oel der Ameisen, der Ambra,
des Biebergeils.

Viele officinelle fliichtige Oele sind Zersetzungs- und Oxydationspro-
dukte vegetabilischer’Substanzen z. B. Bittermandelil, Senfdl. Andere
sind Produkte der trocknen Destillation z. B. Oleum animale acthereum,
Oleum Cerae.

Nur wenige der fliichtigen Oele bestehen aus einem Oele, die mei-
sten sind Gemenge von zwei oder mehreren fliichtigen Oelen. Das fliich-
ligere davon ist gewdhnlich ein Kohlenwasserstoff, das weniger fliich-
lige ein sauerstofThaltiges Oel. Eine villige Scheidung dieser Oele durch
fraktionirte Destillation ist nicht méglich. Die Scheidung der festen ithe-
rischen Oele (Stearoptene) von den fliissigen (Elioptene) findet beim
Erkalten der Oele statt. Mehrere Oele haben eine den fetten Oelen ana-
loge Zusammensetzung , indem sie bei Behandlung mit dem Hydrate
eines Alkali zerlegt werden, nimlich in eine Siure, welche sich mit dem
Alkali verbindet, und in ein indifferentes fiichtiges Oel.

Die meisten der fliichtigen Oele haben eine grosse Neigung Sauer-
stoff aufzunehmen und sich damit zu verbinden. Bei vielen findetl diese
Oxydation schon durch Berithrung mit dem atmosphirischen Sauerstoff
statt und nimmt einmal angefangen einen immer schnelleren Verlauf.

In Folge dieser Oxydation werden die meisten dick und verwandeln
sich zuletzt in Harze (sie verharzen). Einige gehen upter SaverstofTaul-
nahme in gewisse Siiuren iiber. Farblose werden gelb oder braun, ge-
firbte verlieren ihre Farbe oder veriindern dieselbe

Aufbewahrung der flichtigen Oele. Theils Verdunstung,
theils die so eben angefithrie veraindernde Einwirkung der atmosphiri-
schen Luft zu verhiiten, bewahrt man die Oele in nicht zu grossen,
moglichst gefilllten glisernen Flaschen. Als geeignet haben sich fiir
eine lange Aufbewahrung Korkpfropfen gezeigt und eine dichte Tektur
aus Blase. Ein m-]mtligé:' Aufbewahrungsort diirfte vorzuziehen sein.

Gewinnumngsarten der flitchtigen Oele. Nur aus einigen
wenigen sehr élreichen Pflanzentheilen, wie aus den Fruchtschalen des
Citronen- und Pomeranzenbaumes lisst sich nach Aufritzung der Oeldrii-
sen das Oel durch einfaches Pressen gewinnen.

Mit Schleim und Harzen vermischte Oele konnen dadurch abgeson-
dert werden, dass man die zerkleinerte oder mit weingeisthalligem Was-
ser zur Emulsion zerriebene Substanz mit Aether extrahirt und die Tink-
tur bei gelinder Wirme abdestillit. Der Riickstand wird hierauf mit
Wasser vermischt und destillirt, wobei mit den Wasserdampfen das fliich-
tige Oel iibergeht.

Die gewdhnlichste Darstellung fliichtiger Oele aus Pflanzentheilen
geschieht durch Kochung und Destillation mittelst des Wassers. Die
Substanz wird grob zerschnitten, besser noch zerstampft oder gepulvert
in eine gewdhnliche Destillirblase (s. Einleitung S. 161) mit ungefihr der
8 bis 10fachen Menge Wasser gegeben und der Destillation unterworfen,
Da man hierbei besonders beim Beginnen des Kochens gewdhnlich ein
Uebersteigen der breiigen Masse zu firchten hat, so fillt man die Blase
hichstens nur zu 2 ihres Rauminhaltes an. Dieses Uebersteigens wegen
erhilt man auch im Anfange den Blaseninhalt } Stunde beinahe in der
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Hohe des Wassersiedepunktes ohne dass also ein Aufkochen stattfindet,
Nach dieser Zeit ist die Neigung der Fliissigkeit zum Uebersteigen ge-
missigter und erlaubt ein lnnommes Einleiten der Destillation. Das
ﬂuchl:rve Oel verdampft mit dem Wasser und deslillirt in die Yorlage
iiber. Nach Absonderung des Oels von dem Destillate wird das noch
mit Oel stark geschwingerte Wasser in die Blase zuriickgegeben und
davon unter starker Kochung ungefihr wiederum } abdestillirt, welcher
Theil dann die ganze Menge Oel, welche das deﬁhllll‘lb \\awer enthielt,
mit sich fiihrt. Bei Darstellung grisserer Mengen Oel giebt man das
destillirte mit Oel geschwiingerte Wasser auf frische '\‘lmcen des Vege-
tabils in die Blase. Dieses Verfahren nennt man Kohobiren (s. Einleit.
S. 159). In den Fillen, wo nur die Destillirblase einmal mit dem Vege-
tabil gefiillt wird, ist es besser das destillirte Wasser wiihrend der De-
stillation von Zeit zu Zeit durch den Tubulus in die Blase zuriickzuge-
ben. Bei weniger fliichtigen Oelen und solchen, welche schwerer als
Wasser sind, giebt man auch zugleich Kochsalz in die Blase, um theils
den Siedepunki des Wassers zu erhihen, theils aber um das Wasser
specifisch schwerer zu machen und das schwere Oel aul seine Ober-
fliche zu treiben.

Da bei dieser einfachen Destillationsmethode mitunter ein Anbrennen
des Blaseninhaltes stattfindet, so hat man in vielen Fallen der Destilla-
tion miltelst Dampfes den Vorzug gegeben.

Bei der sogenannten Dampfdestillation verfihrt man auf zweier-
lei Weise. Benutzt man den sogenannten Beindorfschen Dampfapparat
(s. Einl. S. 164 nebst Abbildung), se kommt eine Blase mit doppeltem
Boden in Anwendung. Auf den inneren siebartig durchlécherten Boden
wird die zerkleinerte frische oder mit Wasser stark angefeuchtete Pflan-
zensubstanz geschichtet und nun von Unten aus dem Raume zwischen
beiden Boden ein anhaltender krifliger heisser Wasserdampfstrom durch
das Vegetabil getrieben. Vortheilhaft sind recht hohe Destillireylinder,
damit der Wasserdampf hohe Schichten des Vegetabils durchdringen
und sich reichlich mit fliichtigem Oele beladen kann. Die andere Ver-
fahrungsweise besteht darin, dass man in ein cylindrisches Fass mit
zwei Boden, von welchen der obere ein Siebboden ist, das feuchte Ve-
getabil einschichtet und nach Verschluss des Fasses mit einem Deckel
heissen Wasserdampf zwischen den beiden Biden einstrémen lisst. Am
oberen Theile des Fasses beflndet sich die Dampfabzugsrihre, welche
in den Kiihlapparat miindet. Dieser letztere Apparat eignet sich jedoch
nur zur fabrikmissigen Darstellung einiger fliichtigen Oele. Das Vege-
tabil darf bei Anwendung der Dampfdestillation niemals dicht eingestampft,
sondern nur lose eingeschiittet und, wenn es néthig ist, nur sanft ein-
gedriickt werden. Bei dichter Schichtung bahnt sich der Wasserdampf
nur einzelne Wege und durchstreicht nicht alle Theile der Fiillung.

Die angegebenen Destillationsmethoden sind von verschiedenem prak-
tischen Werthe. Bei lockeren Pflanzentheilen, wie den Kriutern, pllegt
man der Dampfdestillation, bei harten, z. B. den Hélzern Samen Harzen,
der Kochung mit Wasser den Vorzug zu geben. Fiir das pharmaceuli-
sche Laboratorium diirfte sich wohl in den allermeisten Fillen diese
letztere als die geeignetste herausstellen,
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Das Kithlwasser in dem Kiihlgefisse werde bei der Destillation von
Oelen, welche bei mittlerer Temperatur dickfliissig sind oder bei den
niederen Wirmegraden erstarren, nicht zu kiihl gehalten.

Die Zerh.leincru'ng der Kriuter, Samen, Holzer ist nothwendig,
um die Oelgefisse zu offnen und dem Wasser und seinem Dampfe den
Eintritt zu erleichtern. Kriuter werden gestampft und zerschnitlen, Sa-
men und Wurzeln geschroten oder gequetscht. Diese Zerkleinerung ge-
schieht unmittelbar vor der Destillation, damit nicht die Einwirkung der
Luft oder Verdunstung eine nachtheilige Verinderung oder Verlust
herbeifiihre.

Die Kiihiréhre erfordert stets nach geschehener Arbeit eine sorgfil-
tige Reinigung.

Das wissrige Destillat iiber die 6lhaltige Substanz ist gewdhnlich
milchig triibe. Ein Theil des Oels scheidet sich entweder auf seiner
Oberfliiche ab oder es sammelt sich auf seinem Grunde. Im ersteren
Falle fingt man das Destillat in sogenannten
Florentiner Flaschen auf., Diese Vorrichtung
ist schon unter dem Artikel Acidum valeriani-
cum oleosum erwdhnt worden. Wihrend sich
bei der Deslillation das Oel in dem Halse der
Flasche ansammelt, fliesst das Wasser durch
den Seitentubus ab. Am Ende der Destillation
wird das mit Oel geschwiingerte Wasser mit
zerstossenem Glaubersalz oder Kochsalz ge.
schiittelt, um die Abscheidung des darin in
Suspension befindlichen Oels zu vervollstindi-
gen, Ist das Oel schwerer als das Wasser, so
wird als Vorlage eine Flasche mit 2 Hilsen,
von denen der eine niedriger als der andere
ist, benutzt. In den niedrigen Hals a wird eine
Abflussréhre eingeselzt, in den héheren Hals b
rinnt das Destillat.

Das oben aufschwimmende Oel wird
mit einem passenden Liffelchen ge-
sammelt und etwa beigemischtes Was-
ser durch sanftes Schiilteln mit etwas
gepulvertem Zucker und Absetzenlassen entfernt. Man
kann auch das mit Wasser untersetzte Oel in eine Glasréhre,
welche an ihrem unteren Ende in eine Spitze mit kleiner Oefl-
nung ausgezogen ist, bringen und unter Regulirung des Aus-
fliessens vermittelst Verschliessens und Oeffnens der oberen
Oeffnung mit dem Finger die Sonderung ausfithren. Diese Glas-
rohre verlritt die Stelle einer Pipelte,

Grossere Mengen Oel und Oele, welche schwerer als Was-
ser sind, scheidet man mittelst Scheidetrichtern, welche in ihrer
Ausgussspitze mit einem glisernen Hahne versehen sind.

Gerueh der frisch bereiteten fliiehtigen Oele.
Einige fliichlige Oele zeigen oft nach der Deslillation einen ver-
dnderten oder schwachen Geruch. Der charakteristische Geruch
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des Oels findet sich jedoch nach ecinigen Tagen der Aufbewahrung in
Flaschen, welche mit dem Oele nicht vollstindig gefiillt sind. .

Rektifilkation der fliichtigen Oele ist eine in dem pharma-
ceutischen Laboratorium hilufig ausgefiihrte Operation. Sie besteht ein-
fach darin, dass man das fliichtige unreine Oel mit 3 bis 6facher Was-
sermenge in einem Deslillirapparat durch Kochung destillirt, so lange
ein Oel von der epforderlichen Beschaffenheit iibergeht. Die Destillation
der fliichtigen Oele fiir sich ohne Wasserzusalz ist in den meisten Fil-
len mil einer theilweisen Zerselzung verbunden. Grosse Quanlititen Oel
giebt man in die gewdhnlichen metallenen Destillirblasen. welche iiber
freiem Feuer erhitzt werden. Kleine Mengen destillirt man aus gliser-
nen Retorten und Kolben. Ein Uebelstand bei Anwendung von Glasge-
fassen ist das pausenweise heftige Aufkochen und Aufslossen der Fliis-
sigkeit. In den meisten Fillen wird man gendthigt die Rektifikation zu
wiederholen, weil unreine Oeltheile in die Vorlage hiniibergeschleudert
wurden. Fiir die Rektifikation kleiner Oelquanten ldsst man sich daher
eine zweifach tubulirte kupferne oder weissblechene Flasche machen.
Der kleine Tubus ist zum Ein - und Nachgiessen der zu destillirenden
Flissigkeit, der grosse Tubus zum Aufsetzen eines glisernen Helmes be.
stimmt. Die Blechflasche, welche ganz gefiillt ungefihr 16 bis 24 Unz.
Wasser fassen kann, wird beim Gebrauch in ein Sandbad gestellt oder
auch iiber eine Weingeistflamme erwirmt. Den Schnabel des Helmes
verbindet man mit einem Gétling'schen Kiihlapparate. Dem grossen Tu-
bus giebt man die Weite, dass man bequem mit der Hand in das Ge-
fiss eindringen kann, um es gehdrig auszuscheuern und zu reinigen
Bei Anwendung solcher undurchsichliger Apparate hat man stels das
destillirende Wasserquantum mit dem in das Destillirgefiss gegebenen
zu vergleichen, damil es in diesem nicht an Wasser fehle. Die Rektifi-
kation der fliichtigen Oele bezweckt ihre Reinigung von firbenden und
harzigen Stoffen. Nur in einigen wenigen Filllen kann sie durch andere
Operationen umgangen werden, wie dies weiter unten bei einigen Oelen
auch Erwdhnung findel.

Untersuchungsmethoden der fliichtigen Oele. Bei der
Bestimmung eines fliichtigen Oeles sind Farbe, Geruch und Geschmack
die wichtigsten Erkennungsmittel. Das specifische Gewicht variirt zu
sehr, als dass es befriedigende Resullate an die Hand geben kénnte,
Brauchbare Reagentien sind kaum bekannt und die wenigen, welche in
neuerer Zeit angeriihmt sind, beweisen sich in der Praxis zu haufig als
ungeniigend.®) Weiter unten werden wir einige l‘nlerauchl|n"~.mel.hodcn
anfiihren.

Um ein fliichtiges Oel zu erkennen priift man die Farbe, dann
Geruch und Geschmack. Die beiden letzten Eigenschaflen treten je-
doch umso unterscheidbarer und kriiftiger hervor, wenn sie gehorig

*) Die von Greville Williams empfohiene Priifung auf Terpenthindlbeimi-
schung ist wenig zufriedenstellend.” Sie beruht auf die Eigenschaft des Ter penthin-
Gls und einiger anderer Miichtigen Oele, die Luft zu ozonisiren und dadurch ein mit
Schwefelblei imprignirtes Papier, auf w ¢-||-h|-m das Ocl verdunstet, weiss zu machen,
indem das schwarze Schwefelblei zu schwefelsaurem Blejoxyd oxydirt wird. Siehe
auch unter Phosphorus die Anmerkung.
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verdiinnt beobachtet werden kiinnen. Einen Tropfen des zu untersuchen-
den Oels giesst man in die Handfliche, zerreibt ihn mit der anderen
Handfliche vollstindig und priift dann durch den Geruchssinn. Ein Tro-
pfen des Oels wird mit einer halben Unz. destill. Wasser kriflig ge-
schiittelt und die Mischung durch den Geschmackssinn untersucht . Da
einige Oele bei niederen Wirmegraden erstarren, so erkiltet man solclhie
zur Konstalirung dieser Eigenschaft in der wirmeren Jahreszeil durch
eine Kiltemischung.

Pritfung mit Jod. Eineschnelle eigenthiimliche Einwirkung zeigt
Jod auf viele der fliichtigen Oele. Es verbindet sich mit denselben ge-
meinlich zu harzihnlichen Kérpern. Die Verbindung selbst erfolgt in
mehreren Fillen rasch unter Erbitzung. Verpuffung und Ausstossung von
Dimpfen. DiesessVerhalten giebt ein Mittel zur Unterscheidung mehre-
rer fliichtigen Oele an die Hand. Die Probe geschieht in der Art, dass
man in ein Uhrglischen 3 bis 5 Tropfen des Oels giesst und dazu einige
kleine Kérnchen (ungefihr 1 Gran) Jod wirft.

Mit Jod
verpufTen I verpuffen nicht
Qleum Absinthii. '; Qleum Anisi. — Angelicae. — Arnicae.
» Bergamottae i » Balsami Copaivae.
s Cort. Cilri : -  Cajeputi.
»  Cort. gqurantiorum. | »  Calami. — Cardamomi,
o Cumini (schwach) j n  Carvi. — Caryophyllorum.
i Foeniculi. | 5 Cinnamomi. — Flor. Aurant. ()
»  Hyssopi | »  dJuniperi, farbloses.

. Melissae Ind.
Menthae crispae.
s Menthae piperitae.

»  Juniperi, gefirbtes.
»  Lavandulae.
»  Macidis.

»  Majoranae. | s  Petrae. — Petroselini?
»  Origani. i s Rutae. — Sassafras.
»  Rorismaring. | s Succini reclif.

»  Sabinae. [ s Salviae? — Serpylli.
»  Terebinthinae. | »  Sinapis.

»  Thymi. { »  Tanaceli.

) “ Valerianae.

Zu bemerken ist, dass mehrere Oele aus verschiedenen Bezugsquel-

len und verschiedenen Zeiten der Bereitung mit Jod verpuffen und wie-

der nicht verpuffen , trolzdem sie alle Zeichen der Giite an sich tragen.

In einigen Fillen verpufft das frische Oel, das altere aber nicht z. B.
Oleum Cumini, — Salviae.

Verfiilsechungen der flichtigen Oele. Die meisten der
fliichtigen Oele haben einen hohen Einkaufspreis, daher Verfilschungen
derselben mit billigeren fliichtigen und fetten Oelen und anderen das
Gewicht vermehrenden Fliissigkeiten® und Substanzen nichts Ungewéhn-
liches sind. Allgemein angewandle und gewdhnliche Verfilschungsmit-
tel sind im Folgenden erwiihnt. Besondere Verfilschungen sind weiter
unten im Texte des Kommentars an ihrem Orte angefiihrt und besprochen.

Hager. Kommentar Bd. 1L 29
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a) Felle Oele. Unter den fetten Oelen, mit welchen fliichtige Oele
verfilscht werden, steht das Behendl (von Moringa oleifera Lam.) oben
an, dann kommt das Mehnél. Die Verfilschung mit fetten Oelen erkennt
man zuvirderst an dem selbst nach lingerem gelinden Erwirmen und
nach lingerem Liegen an der Luft auf Papier bleibenden ¥elifleck. Manche
fliichtige Oele geben zwar, wenn sie etwas verharzt sind, einen gerin-
gen Oelfleck, welcher aber beim Liegen in der Wirme fast verschwin-
det. Sicherer stellt sich die Verfilschung heraus, wenn man 5 bis 10
Tropfen des Oels in ein Uhrglischen bringt und an einem gelind war-
men Orle verdunsten l#sst. Der bleibende Riickstand wird iiber einer
Weingeistflamme allmihlig bis zum Verkohlen erhitzt. Enthidlt er fet-
tes Oel, so verrith sich dasselbe durch den L*igenlhiimlit']mn brenzlichen
Geruch. Bei den Oelen, welche in ihrem 2 bis 3fachen Gewichte lidchst-
reltif, Weingeist (0,835 spec. Gew ; loslich sind, bleibt fettes Oel unge-
16st. Durch Destillation 13sst sich das fliichtige von dem fetten Oele trennen.

b) Harze, Kopaivabalsam. Die damit verfilschien fliichtigen
Oele sind nicht diinn - sondern dickfliissig. Die Quantitit des Harzes
findet man beim Verdunsten des Oels in der Wasserbadwirme. Wenn
der Harzriickstand nach dem Eintrocknen tiber einer Weingeistflamme
mehr denn 8 Proc. des Oels betriigt, so kann man auch eine absicht-
liche Harzverfilschung vermuthen, Bei Oelen, welche in ihrem 2 bis
3fachem Gewichte hochstrektif. Weingeist (0,815 spec. Gew.) ldslich sind,
bleiben ungehdrige Harze hiufig ungeldst, indem sich dieselben aus der
triiben Mischung allmihlig absetzen. Der lelztere Versuch verriith auch
den Kopaivabalsam.

¢) Weingeisl. Eine Beimischung von Weingeist erkennt man beim
Durchschiitteln des fliichtigen Oels mit einem fetten Oele.  Bei Gegen-
warl von ‘Weingeist zeigt sich das Gemiseh triibe. Eine andere Probe
ist, einige Tropfen des fliichtigen Oels in destill. Wasser zu giessen Das
mit Weingeist verfilschte ;;ie[)l sogleich weisse Streifen in dem Wasser
oder eine milchige Fliissigkeit von sich, welche jedoch beim lingeren
Stehen wieder klar wird. Den Weingeistgehalt anuiihernd zu bestimmen,
destillirt man das Oel in der Wasserbadwirme, oder man sondert ihn
durch Schiitteln des Oels mit } geschmolzenem Chlorcalcium, welches
bei Gegenwart von vielem Weingeist damit zerfliesst oder feucht wird.
Die Probe mit Kalium bei sauerstofifreien Oelen ist schon desshalb un-
sicher, als diese durch denHandel bezogen nicht immer sauerstofffrei sind.

d) Terpenthindl und Ahnliche ‘Oele der Nadelhdlzer. Eine der
hiufigsten Verfilschungsmittel sind die flichtigen Oele der Pinien. Wer
gute Geruchswerkzeuge hat, Kann dieselben in einigen Fillen durch den
Geruch erkennen, wenn er einige Tropfen des zu untersuchenden Oels
in ein Tuch giesst, dieses einige Male durch die Luft schwenkt und
nun durch den Geruch priift. Oele, welche in der 2 bis 3fachea Ge-
wichtsmenge hochstrektil. Weingeist 16slich sind, geben damit bei einem
Gehalt von Terpenthindl eine triibe Mischung, auswelcher sich dieses Qel
beim Stehen zuweilen abscheidet. Bei Oleum Cort. Citri und Oleum Cort.
Aurantiorum wire diese Probe nicht anwendbar.

Die Fille, in welchen man die Gegenwart des Terpenthindls durch
Jod erkennt, ergeben sich aus dem oben Seite 440 Gesagten. Ist
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ein fliichliges Oel, welches schwerer als Wasser ist, mil Terpenthindl
oder einem anderen leichleren Oele vermischt, so kann man in einigen
Fillen die Trennung durch Schiitteln mit Wasser und Slehenlassen er-
reichen. Die Mischung bildet dann 3 Schichten, von welchen die obere
das leichtere Oel ist. Uebersehen darf man hierbei jedoch nicht, dass
einige Oele auch in ihrem unverfilschien Zustande Gemischie von schwe-
ren und leichteren Oelen sind.

Lisungsvermiégen, Ldslichlieis und Verhaltem der
fliichtigen Oele gegen verschiedene Kdrper. Die fliichtigen
Oele sind in geringem Maasse in Wasser ldslich, wovon die deslillir-
ten Pllanzenwisser bekannle Beispiele sind. Durch Siattigen des olhalti-
gen Wassers mit Zucker, Kochsalz und Zhnlichen Salzkdrpern wird die
Abscheidung des Oels befdrdert,

Ein vorziigliches Aullésungsmittel ist Weingeist. Derselbe 165t um
so viel mehr auf, je weniger er Wasser enthiilt, Die sauerstoflfreien
Oele, wie Citronendl, Terpenthintl, sind in wasserhalligem Weingeist
weniger loslich als die sauerstofThaltigen. Mit Aether, Chloroform, fet-
ten Oelen geben fast alle fliichligen Oele klare Mischungen. Die fliichtigen
Oele ldsen Phosphor und Schwefel bei gewdhnlicher Temperalur nur
in geringen Mengen, in der Wirme jedoch mehr auf, lassen aber das
zuviel gelbste in der Kilte fallen. Viele der Alkaloide sind in den fliich-
tigen Oelen gleichlalls léslich, wie Brucin, Cinchonin, Chinin, Delphin,
Strychnin, Veratrin und andere.

Gase vermdgen die fliichtigen Oele in verschiedenen Mengen, oft auch
unter Verdnderung ihrer Zusammensetzung anflzunehmen. Lavendelil
nimmt z..B. sein 47faches Volumn Ammongas, Terpenthinil sein zwei-
faches Volum Kohlensiure, dglbildendes Ii:.m, Stickoxydulgas, und das
fiinflfache Volum Cyangas auf. Chlorgas verwandell die Oele in harzihn-
liche chlorwasserstofihaltige Kiorper. Chlorwasserstofl wird in grosser
Menge absorbirt und bildet mit einigen Oelen starre Verbindungen,

Mit kone. Schweflelsiure vereinigen sich die flichtigen Oele unter
starker Erhitzung und in vielen Fillen unler Entwickelung schwelliger
Siure und anderer flichtigen Stoffe (Eupion'. Sie bildet endlich da-
mit braune oder schwarze dicke Fliissizkeiten oder harziihnliche Kir-
per. Von einem Gemisch aus konc. Schwefelsiure und rauchender Sal-
petersaure werden viele der Oele bis zur Entflammung erhilzt. Dies ge-
schieht aueh, wenn kone. Salpetersiure in erwiirmtes liichliges Oel ge-
gossen wird, Bei minder hefliger Einwirkung wird das Oel verbarzt.

Oleum Absinthii acthereum.
Huile d Absinthe; Oil of Wormwood; Wermuthol.

FPh. BBor, Frisch gesammelles, miissig gelrockneles und zer-
schniltenes Herba Absinthii wird in einer Destillirblase mit
der achtfuchen oder der hinreichenden Menge Wasser zu
einem diinnen Breie angerithrf. Das Deslillalionsgefiss soll
so eingerichlet sein, dass die Wasserdimpfe, welche aus ei-
nem anderen Gefisse gelriclen werden, den Brei durchdrin-
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gen kinnen. Durch diese Dimpfe geschieht die Destillation
Das gewonnene Qel wird vom Wasser gesondert und [filfrirt.

Diese Operation wird mit einer neuen Menge des Wer-
muthkrautes unter Anwendung des abdestillirten Wassers
und gemeinen Wassers so oft wiederholt, bis man die ge-
wiinschte Menge Oel gewonnen hat. Das Qel ist von braun-
griiner Farbe,

Ph. Hlamb. Gelind getrocknetes blithendes Wermuthkraul,
swilf Pfd, wird mit der achifachen Menge Wasser in die
Destillirblase gegeben und, nachdem der Helm dicht aufge-
setst isl, unler bestindigem Aufkochen destillirt, so lange ein
mit Qel geschwingertes Wasser iibergeht. [Das gewonnene,
in einer Florentiner Flasche obenaufsclhuwimmende Oel wird
nach den Regeln der Kunst abgesonderl. [Das iibrige iiber-
destillirfe Wasser wird nun nach Hinzufiigen der néithigen
Menge gemeinen Wassers iiber eine neue Menge Kraut
abgezogen und das Qel gesammell. Diese Operation wird so
oft wiederholt, bis man die gewiinschte Menge Uel gewon-
nen hal,

Wird frisches Kraut sur Destillation genommen, so wird
nur die 3 bis 4fache Menge Wasser aufgegossen. FEs ist
ein dickliches braungriines Qel, welches durch den Lichtein-

fluss braun wird. Spee. Gew. 0,90 bis 0,94.
Ph. Hann., Sax., S1. Blols. geben dhnliche Vorschriften.

Ueber die Darstellungsarten der fliichtigen Oele s. oben
S. 445. — 20 Pfd frischgetrocknetes oder 100 Pfd (& 16 Unz.)
frisches Wermuthkraut mit den Blumen geben 1 bis 1!/, Unz.
Qel. Altes Kraut und Kraut ohne Blumen gegen nur eine
geringe Ausbeute,

Das Wermuthél ist frisch braungriin und dicklich, lingere
Zeit aufbewahrt wird es braun. Das Oel aus frischem Kraute
ist rein dunkelgriin. "Sein Geschmack ist scharf, etwas bitter.
Es muss geschiitzt vor dem Einfluss des Lichtes und der Luft
autbewahrt werden. Sein spec. Gewicht bewegt sich zwischen
0,92 bis 0,95. Das rektificirte Oel ist um vieles leichter. Durch
Rektifikation iiber fette Oele nebst Wasser und Kochsalz kann
man nach Overbeck das Wermuthdl farblos machen. Andere
Oele lassen sich vielleicht auf dieselbe Weise entfirben.

Qleum Absinthii coctum.
Oleum Absinthii infusym s. mixtum; gekochtes Wermuthol.

E®h. BHawmb, Kleingeschnittenes Herba Absinthii, ein halbes
Prd, wird in einem Mirser mit vier Unz. hichsireklif.
Weingeis? susammengestossen und mit vier Pfd Pro-
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vencerdl iibergossen in einem verschlossenen Gefisse awilf
Stunden digerirt und alsdann gekocht, bis der Weingeist
ginzlich verdampft und das Kraut villig trocken ist. Das
durch Pressen kolirte Oel wird in einem gul verstopften Ge-
fisse aufbewalrt.

F*h. Sax. Eine Mischung aus sehn Tropfen fliichligem
Wermuikil mil xehn Unzs. Provenceril, Sie st gul
aufzubewahren.

In friiheren Zeiten wurden die gekochten Oele auf die
Weise bereitet, dass man das frische feuchte Kraut mit dem
fetten Oele so lange kochte, bis alle Feuchtigkeit verdampft
war. Obgleich die mit flichtigen Oelen und ihnlichen Stof-
fen geschwingerten fetten Oele selbst bei einer den Wasser-
kochpunkt noch iiberschreitenden Temperatur dieselben mit ei-
ner gewissen Hartnickigkeit an sich behalten, so ist dennoch
nicht in Abrede zu stellen, dass ein nicht unbetrichtlicher Theil
dieser fliichtigen Stoffe bei lange anhaltender Erhitzung, welche
bei der soeben gedachten Bereitungsmethode nothig wird, durch
Verfliichtigung verloren geht. Wird dagegen das Oel noch vor
der vélligen Verdunstung der Feuchtigkeit abgepresst, so bleibt
es sebhr lange triibe und macht beim Stehen bedeutende Bo-
densitze. Vorziigliche wirksame und alsbald klare gekochte
Ocle gewinnt man nach Vorschrift der PA. Hamb. Man nehme
aber ein trocknes Kraut, welches nicht iiber Jahr und Tag ge-
legen hat. Der Weingeist durchdringt das Kraut, offnet die
Poren und 16st die fliichtigen und harzigen Stofle, welche er
leicht an das Oel abgiebt. Da der Weingeist bei weit niede-
rer Temperatur als das Wasser verdampft, so ist die Austrock-
nung des Oels auch bei einer weit niederen Temperatur und
in kiirzerer Zeit ausgefiihrt. Die Austrocknung erkedht man
daran, dass eine Probe des Krautes zwischen den Fingern ge-
rieben sich pulverig zerreiben lisst. Wenn man das gekochte
Kraunterol, nach dieser Methode bereitet, mit dem durch Kochung
oder durch kalte oder warme Deplacirung ete. dargestellten
vergleicht, so wird man durch Geruch und Geschmack leicht
den Unterschied erkennen, und der Vorschrift der Ph. Hamb.
den Vorzug geben. - Eben so zweckmissig ist die Methode, das
frisch getrocknete und grob gepulverte Kraut mit dem Oele zu
digeriren. Die gekochien Kriuterdle sind fiir den ausseren
Gebrauch bestimmt. Viele derselben sind kaum noch im Ge-
brauch, so dass man solche, wenn sie aus Kriutern mit fliich-
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tigen Oelen bereitet werden, ganz richtig ez fempore durch Ver-
mischen des entsprechenden fliichtigen Oeles mit fettem Oele
darstellt. Die Ph. Sax., welche wir selten etwas Praktisches
an den Tag bringen sehen, geht hier mit gutem Beispiele voran,
Bilden diese gekochten Oele aber Handverkaufsartikel, so wird
an ihnen auch noch die griine Farbe geschitzt. Fiir diesen
Fall misste man sich ein griintingirtes Oel (s. Oben S. 444)
vorrithig halten. Das mit Lilienbliithen gekochte Oel, Lilien-
01, Oleum Liliorum,ist nicht griin gefirbt. . In seiner Stelle
dispensirt man gemeinlich Qleum Glivarum alb.

Die Aufbewahrung der gekochten Oele erfordert alle Sorg-
falt, Besonders sind Licht und Luft entfernt zu halten. In
anderenr Fillen verlieren sie ihre Farbe und werden ranzig.

ODleuin Absinthii terebinthinatum.
Mit 'l‘erpenthinijl versetztes Wermuthol.

B*h. EDann. Missig getrocknetes Wermulthkraut mit fast rei-
fem Samen, swilf Pfd, wird mit sechs Unz. Terpen-
thinil und der gehirigen Wassermenge in eine Destil-
lirblase gegeben und destillirt. Das Qel wird von dem tiber-
destillirten Wasser abgesondert.

Solche mit Terpenthingl destillirten fliichtigen Oele kommen
selten noch in Anwendung. Ex fempore mischt man Jdas Oleum

Absinthii terebinthinatum aus 1 Drachm. fliichtigem Wermuthdl

und 8 Drachm. rektif. Terpenthingl.

Oleumm Amygdalarum.

Oleum Amygdalarum (calide aut frigide) expressum s. paratum;
Huile & Amandes; Oil of Almonds; Mandelol.

B*h. Bor, Es wird aus grobgepulverten und in ecinen Sack
eingeschlossenen Mandeln awischen nicht erwdidrmiten Plat-
len durch Auspressung bereitel. Diese Operation wird mit
dem gepulverten Kuchen wiederholl.  Nachdem das Oel ei-
nige Zeit bei Seile gestanden hat, filtrirl man es und be-
wakrl es in einem gut verstopflen Gefiisse auf. Es soll klar,
gelh, mildschmeckend sein und in der Kilte sich nicht verdicken.

h. Blamb, Vier Pfd siisse Mandeln werden serstossen
in Lischpapier oder einen hanfenen Sack eingeschlossen und
mit Hiilfe der Presse zwischen Platten, welche in heissem
Wasser erwirmt sind, ausgepress!. Das gewonnene OQel
lisst man in der Rule sich kiiren und bewahrt es filtrirl in
einem gutverstopften Gefisse.
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Ph. Hiann., S1. Hols, geben eine gleiche Vorschrift, schrei-
ben aber mum Pressen einen hirenen oder hanfenen Sack vor.

Ph. Sax. giebt eine dhnliche Vorschrift wie Ph. Bor. schreibt
aber einen Sack aus Drillich vor.

Das Mandeldl ist vorzugsweise fiir den inneren Gebrauch
bestimmt. Da hier ein ranziges Oel oft mehr Schaden als eine
heilsame Wirkung herbeifiihren kann, so fordert man von die-
sem Priiparate ganz besonders, dass es nicht ranzig sei. Durch
eine lingere schlechte Aufbewahrung kann es ranzig werden,
der Keim zum schnelleren Ranzigwerden wird aber auch als-
bald dadurch hineingelegt, wenn man sebr alte und beson-
ders mit zerbrochenen und daher ranzigen untermischte Man-
deln zum Auspressen verwendet. Die auszupressenden Man-
deln werden zuvorderst dadurch vorbereitet, dass man die ab-
gestossenen und zerbrochenen Mandeln, welche sich recht wohl
tir die Farina Amygdalarum des Handverkaufs verwenden las-
sen, sorgsam aussucht und beseitigt und die iibrigen Mandeln
in einem groben Haarsiebe unter kriftigem Hinundherschiitteln
von Staub und Mehl befreit. Die auf diese Weise gereinigten
Mandeln werden in ein grobes Pulver verwandelt und unter
die Presse gebracht. Einige tauchen die Mandeln in heisses
Wasser und entfernen zuvor die braune Oberhaut. Das Oel
aus diesen Mandeln ist zwar heller an Farbe, soll aber eine
grossére Neigung zum Ranzigwerden zeigen. Man presst die
gepulverten Mandeln in einem Beutel oder Sack von festem Zeuge
aus Hanf, Pferdehaaren, Bindfaden etc., Einige schlagen sie
bloss in Léschpapier ein. Am brauchbarsten und auch dauer-
haft sind die aus diinnen Bindfaden lose gestrickten. Beim Pres-
sen verhiitet man ein Bersten und Zerreissen der Sicke am
sichersten dadurch, dass man nur ganz allmihlich die Schraube
anzieht, also die Operation nicht iibereilt. Die beste Zeit zur
Bereitung des Mandells ist unstreitig der Sommer, in kalter
Jahreszeit ist ein gelindes Erwirmen der Pressplatten nothwen-
dig. Da die Anwendung einer starken Wirme zwar die Aus-
beute an Oel vermehrt, aber das Oel zum schnelleren Ranzig-
werden disponirt, so erlaubt die Ph. Hamb. nur ein Erwérmen
mit heissem Wasser. Eine sehr praktische Vorrichtung hierzu
hat Mokr angegeben. S. Muhr’s Lehrbuch der pharmacentischen
Technik, 2. Aufl, Seite 142. Bei Anwendung der in der Ein-
leitung dieses Kommentars, Seite 150, angegebenen Plattenpresse
besteht die gedachte Vorrichtung in hohlen gusseisernen Plat-
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ten, in deren Inneren ein hohler Kanal zor Aufnahme von
heissem Wasser sich befindet, Der Trichterrand @ zum Ein-
giessen des Wassers ist etwas héher als der oberste Punkt 4
der Abflussrohre. Presst man bittere Mandeln, so darf die
Temperatur des Wassers nicht 300 C. iiber-
steigen. Mehr Wirme wiirde eine Verunrei-
nigung des Oeles mit fliichtigem Bittermandel-
ole verursachen. Die Presssicke werden von
den gepressten Samenkuchen abgezogen. Da-
mit dies leicht angehe, gebe man den Press-
sicken eine nach Unten schmiler zulaufende
Form. Die Rander der Kuchen enthalten noch
vicl Oel.  Man schneidet sie ab und sammelt
sie, um sie nochmals unter die Presse zu bringen. Sollte man
die zerstossenen Mandeln alsbald zu pressen gehindert sein, so
vergesse man nicht, sie in einem Glashafen oder einem 3hnli-
chen Gefisse bis zur Auspressung, welche jedoch in keinem
Falle weiter denn iiber einige Tage hinaus verschoben werden
diirfte, aufzubewahren, sie also moglichst vor dem Lufteinflusse
zu hiiten.

Das gepresste Oel ist triibe, enthilt Feuchtigkeit und
Schleimtheile. Man giebt es in eine Flasche, lisst es an einem
Orte von mittlerer Temperatur 1 bis 2 Wochen stehen und de-
kantirt oder filtrirt alsdann. Das Filtriren geschieht durch
ein frisch ausgetrocknetes Fliesspapier. Vergl. im Uebrigen
das S. 441 Gesagte. Ilat man nothig fir den Gebrauch ein
kleines Quantum Oel schnell klur zu machen, so giebt man es
in ein porcellanenes Kasseroll mit etwas ausgetrocknetem ge-
pulv. Zucker und erwirmt unter Umriihren einige Stunden im
Wasserbade.  Alsdann filtrirt man. Das Filtriren grosserer
Mengen erfordert immer eine langere Zeitdauer und ist jeden
Falls fiir die Haltbarkeit des Oels weniger zutraglich. Vorzu-
ziehen ist dann die Dekantation. . Zu dem Ende schiittelt man
das Oel mit zuvor ausgetrocknetem Zuckerpulver und stellt es
dann gut verpfropft zum Absetzen bei Seite. Der Bodensatz
ist alsdann dichter und die Dekantation leichter und mit kei-
nem Verlust verbunden. Den letzten Rest filtrirt man.

Die Ausbeute an Oel, gepresst bei mittlerer Temperatur,
aus sissen Mandeln betragt 35 bis 40 Proc. Bittere Mandeln
geben 20 bis 30 Proc.

Eigenschaften. Das Mandelol ist ein nicht trocknen-

1L
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des fettes Oel. Nach dem Absetzen ist es klar, diinnfliissig
und schwach blass gelblich oder strohgelblich. Sein Geschmack
ist angenehm mild. Geruch besitzt es kaum. Sein spec. Gew.
ist 0,917 bis 0,920. Bei —20° C. erstarrt es erst. Mit Aether
und Chloroform, so wie anderen Oelen lisst es sich in allen
Verhiltnissen mischen. Zur Auflésung braucht es tiber 60 Th.
absoluten Weingeist und 15 Th. in der Siedhitze. Sein Haupt-
bestandtheil ist Olein.

Priifung. Ranzig gewordenes Mandeldl erkennt man durch
einen kratzenden unangenehmen Geschmack und den bekann-
ten ranzigen Geruch. Da das Mandelol zu den theuren Dro-
guen gehdrt, so wird es sehr haufig mit anderen &dbnlichen,
aber billigeren fetten Oelen verfilscht, wie z. B. mit Mohnél
Sesamdl Provenzerdl. Grossere Dicklliissigkeit oder eine ziem-
lich gelbe Farbung, so wie auch Geruch lassen auf eine Verfil-

=7

schung schliessen. Gutes Mandeldl ist blassgelblich und ge-
ruchlos. Eine Verfilschung mit Mohno] lisst sich nicht nur
leicht, sondern segar anniihernd quantitativ nachweisen. Auch
das Sesamol ist leicht darin zu erkennen. Die Priifungsme-
thode, welche hier in Anwendung kommt, ist die oben S. 442
ausfubrlich angegebene mit salpetriger Siure. In ein Stock-
glischen wigt man 3 Drachm. Oel, 1 Drachm. Salpetersiure
(v. 1,200 spec. Gew.) und 15 Gran diinne kleine Streifchen
Kupferblech, schiittelt das Ganze eine halbe Minute recht kraf-
tig durcheinander und {iberlisst es dann bei offenem Gefisse
(bei ungefihr 15 bis 17,50 C.) der Rube. Eine allmahlig zu-
nehmende rothe Firbung zeigt Sesamél an.  Das gute Man-
deldl bildet unter denselben Verhiltnissen anfangs eine rein
weissliche triibe Fliissigkeit. Nach mehreren Stunden erstarrt
das reine Mandeldl zu einer rein weissen oder gelblichweissen
Masse, mehr oder weniger mit Sesamol vermischtes dagegen zu
einer gelblichen oder briunlichen, mehr oder weniger ins Rothe
ziehenden, bei Gegenwart von vielem Sesamol jedoch weichen
oder halbflissigen Masse. Beigemischtes Mohnol bleibt aber
flissic und schwimmt auf dem erstarrten, in Elaidin verwan-
delten Mandelole. Zu dieser Scheidung ldsst man der Mischung
einen Tag Ruhe und Zeit. Das Flissige giesst man ab.
Das Gewicht desselben *) ist annahernd die Menge des beige-

*) In vier von dem Verfasser angesielllen Versuchen stimmte das
abgegossene Oel sogar bis auf ein Minimum mit dem Gewichte des zu-
gesetzten Mohnéls iiberein.
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mischten Mohnols. Zuweilen sammelt sich das Mohndl in einer
von dem Elaidin umschlossenen Héhlung. In diesem Falle durch-
bricht man die obere Schicht der starren Masse und lasst das
fliissige Oel abtropfen. Beigemischtes Provenzerdl erkennt man
an der weit gelberen Farbe, selbst auch etwas dicklicheren Kon-
sistenz und durcii die oben S. 442 angegebene Probe mittelst
Schwefelsiure, Es thut mir wehe das Gestindniss machen zu
miissen, dass die Erlangung eines reinen Mandeléls von Dro-
guisten nur in wenigen Fillen mir moglich war. Gewdhnlich
enthielt es Sesamol.

Aufbewahrung. Das Mandelol ist ziemlich haltbar. Man
hilt es in mehreren, aber nicht zu grossen glisernen, gut ver-
schlossenen Glasflaschen, moglichst bis unter den Piropfen ge-
fillt vorrithig. Der Aufbewahrungsort ist der Keller,

Oleum Amygdalarum 2ethereum.

Oleum Amygdalarum amararum destillatom; Huile volatile d
Amandes; Volatile Oil of Almonds; fliichtiges oder #therisches
Bittermandelol.

PPh. Bor. Zehn Pfd biltere Mandeln werden durch Pres-
sen ohne Wirme von dem feiten 0ele befreil. Der Riick-
stand wird in Pulver verwandelt mit 45 bis 50 Pfd Regen-
oder Flusswasser gut durchmischt und in ein Deslillirgefiiss
gebracht, in welches man aus einem anderen sogleich Was-
serdimpfe leitet. Die Destillation soll so viel als miglich
beschleunigt werden, bis 10 bis 12 Pfd iibergegangen sind,
Das auf dem Grunde gelagerte Vel wird alsbald durch Ab-
giessen des Wassers abgesondert, das abgegossene Wasser
aber einer neuen Deslillatiov, bewirkt durch Wasserdimpfe,
unlerworfen, solange Oel iibergeht. Dieses lelzlere Qel wird
eben so abgesonder! und mil dem zuerst gewonnenen in klei-
nen, gul verschlossenen Gefassen sehr vorsichlig aufbewahrt.
Es soll klar, weiss oder gelblich und schwerer als Wasser sein,

Ph. Ellamb. Biltere Mandeln werden zerstossen, vom fel-
ten Uele durch Pressen ohne alle Wirme befreit, mil kal-
tem Wasser su cinem fliissigen Breie angeriihrt, welchen man
eine Nacht hindurch einer kallen Maceration aussetst. Die
breifirmige Fliissigheit von sehr slarkem Billermandelilge~
ruche wird nun in eine Destillirblase gegeben, in welche vor-
her die sechsfache Menge kochendes Wasser eingefillt
isl. Nachdem der Helm dichl aufgeselzl ist, wird unter
bestindigem Kochen des Wassers die Deslillation ausgefiilirt,
50 lange ein mil Qel geschwdingerles Wasser iibergeht. Auch
ist es erlaubt auf die bei der Bereitung des Billermandel-
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wrassers vorgeschriebene Weise Wasserdimpfe durch den
Brei zu leiten, welchen man aber wihrend der Destillation
bestindig umzuriihren hat. Das gewonnene, auf dem Grunde
der Vorlage sich sammelnde Qel sondert man vorsichlig und
bewahr! es sorgsam auf. Es ist von gelblicher Farbe. Spec.
Gew. 1,043 bis 1,060.

h. Sax. Zehn Uns. Berbersche bittere Mandeln werden
vom fetten Oele durch Pressen befreit und griblich werstos-
sen mit zwei Unz. Kochsals und der hinreichenden Menge
Wasser destillirt ete.

Das flichtige Bittermandell priexistirt nicht in den bit-
teren Mandeln, sondern wird erst durch Einwirkung des Emul-
sins auf das Amygdalin unter Beibiilfe von Wasser gebildet,
wie dies schon unter Aqua Amygdalarum amararum (s. Th. I,
S. 544) erwihnt ist. Unter welcher Vorsicht das fette Oel ab-
zupressen und wesshalb eine Absonderung des fetten Oeles
nothwendig ist, wurde an demselben Orte S. 545 und 548 aus-
reichend auseinandergesetzt und kann daselbst nachgelesen wer-
den. An der Vorschrift der Ph. Bor. ist zu tadeln, dass sie
nicht eine vorliutige Maceration des Mandelbreies anordnet,
obgleich sich das Bittermandeldl nicht in seinem ganzen Maasse
auf einmal bilden kann. Wiren die Mandeln zu einem un-
tiihlbaren Breie zerrieben, so diirfte dies allenfalls anzunehmen
sein. Die Ph. Hamb. schreibt ganz richtig eine Maceration vor.

Die Destillation durch Kochung scheint bei der Darstellung
von fliichtizen Oeclen, welche schwerer als Wasser sind, die
beste zu sein. Auch hier ware sie zu empfehlen, wenn nicht
der Brei eine so iiberaus grosse Neigung zum Uebersteigen und
zum Anbrennen hitte. Diese Uebelstinde lassen sich zwar
durch einen Zusatz von mit Wasser verdiinnter kone. Schwe-
felsiure, 1 Th. auf 70 bis 80 Th. der in Arbeit genommenen
Mandeln, dicht vor der Destillation so ziemlich, das Anbrennen
auch durch anhaltendes Kochen beseitigen, es diirfte aber der
gedachte Zusatz fiir die Gewinnung eines pharmaceutischen Pri-
parats nicht von Jedem gut geheissen werden. Die Destillation
mit Dampf allein giebt eine nicht immer befriedigende Aus-
beute. Bei der Darstellung dieses Oeles im Grossen kombinirt
man mit Vortheil beide Destillationsmethoden, wobei das Iin-
oecen den Boden der Destillirblase mittelst

oD

einigen Rohren wohl eigentlich keinen anderen Zweck hat, als
die dickfliissige Mandelmasse in steter Bewegung zu halten.

einleiten von Dampf
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Ein Zusatz von Kochsalz, wie ihn die Ph. Saz. vorschreibt ist
nicht zu verachten und ohne Nachtheil fiir das Priparat. Siche
oben Seite 446.

Ein wichtiger Umstand, welchen auch die PhA. Bor. be-
riicksichtigt, ist der, das bei der ersten Destillation iibergegan-
gene Wasser nochmals zum Theil abzudestilliren, indem es eine
verhiltnissmiissig grosse Menge fliichtigen Oels enthilt und da-
her oft noch eine eben so grosse Menge Oel wie die erste De-
stillation ausgiebt. Der Grund dieser Erscheinung liegt in der
grossen Aufloslichkeit des Bittermandelols im Wasser.

Die Unterbringung des Bittermandeldls muss ohne Siu-
men geschehen, indem Licht und Luft nicht ohne Verdnderung
darauf bleiben. In dem letzten Wasser 16st man unter miglichst
missigem Umriihren Kochsalz, um die Abscheidung der ge-
losten Oeltheile zu bewirken. Die Ausbeute betrigt 1,2 bis
1,7 Proc. Das gleichzeitig gewonnene Wasser kann nicht als
Aqua Amygdalarum amararum gebraucht werden, wozu die Er-
klirung sich aus dem weiter unten Gesagten selbst ergiebt.

Eigenschaft. Das flichtige Bittermandeldl ist klar, gelb-
lich oder gelb, leichtfliissig, schwerer als Wasser, von star-
kem blausidureiihnlichen aromatischen Geruche und stark bren-
nendem, etwas bitteren Geschmacke. Es enthilt Cyanwasser-
stofl und ist sehr giftig. An der Luft verwandelt es sich in
Benzoésiure. Diese Umwandlung wird unter Einfluss des Son-
nenlichtes sebr beschleunigt. Es kocht bei 170°. Spec. Gew.
bei 17,5° 1,045 bis 1,060. Mit Abnahme seines Cyanwasser-
stoffgebaltes verringert sich sein spec. Gewicht. Da sein Cyan-
wasserstoligehalt nicht konstant ist, so ist es auch ein unsiche-
res Medikament Zu seiner Auflosung braucht es 50 bis 60 Th.
Wasser bei 17,50 C.

Priifung. Das flichtige Bittermandeldl priift man zuvor-
derst durch Geruch und Geschmack. Da es aber ein sehr gif-
tiger Korper ist, so verfihrt man dabei auf die Weise, dass
man zwei bis drei Tropfen mit einer halben Unz. destillirtem
Wasser schiittelt und den Geschmack nnd Geruch dieser Mi-
schung untersucht. Jod lost es ohne Verpuffung auf. Eine
Weingeistbeimischung zeigt sich durch eine Triibung beim Ver-
mischen mit Mandel - oder Provencersl. - Sehr hiufig findet
man jetzt das Bittermandelol mit dem sehr dhnlichen Oleum
Lauro-Cerasi, Kirschlorbeerdl, oder der Essence de Mirbane ver-
mischt. Das Kirschlorbeerdl ist gerade keine grobe Verfilschung;
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da es aber an Cyanwasserstoff drmer ist, so wire es wiinschens-
werth, irgend ein Reagens zu kennen, wodurch es evident nach-
gewiesen werden konnte. Zwar hat es ein etwas grosseres
spec. Gew. (=1,055 bis 1,065), braucht zweimal mehr Wasser
zur Auflosung, sein Kochpunkt soll auch 10 bis 15° hoher
liegen, es zeigen sich diese Unterscheidungen aber in der Praxis,
wenn das Bittermandelél damit vermischt ist, als ungeniigend.
Eher lisst sich die Essence de Mirbane (Nitrobenzin) erken-
nen, Diese ist bei einem spee. Gew. von 1,209 auch noch un-
loslich in Wasser. Durch ihre Verwandlung in Anilin lasst sie
sich gleichfalls erkennen. S. unten Seite 463. Eine fernere mog-
liche Verfilschungssubstanz ist das entblausiuerte Bitterman-
delél. Der Cyanwasserstoffgehalt des officinellen Bittermandel-
ols betragt selten iiber 6 Proc. Um ihn zu bestimmen verdiinnt
man D0 Gran Oel mit der 15 bis 20fachen Menge Weingeist
und 50 Gran Aetzammonflissigkeit und setzt nach gehoriger
Mischung eine Auflosung aus 30 Gran salpetersanrem Silber-
oxyd in zwel Unz. Wasser und zuletzt Salpetersdure bis zur
sauren Reaktion hinzu. Der dadurch entstandene Niederschlag
ist Cyansilber, welches nach dem Trocknen gewogen wird. Die
entsprechende Menge Cyanwasserstoff findet man nach der Th. I.
S. 326 angegebenen Tabelle. Ein Oel mit weniger denn 4 Proc.
(_')‘:lm':1sscrstt_:ﬂ' geniigt im Grunde nicht fiir den pharmaceuti-
schen Gebrauch.

Aufbewahrung. Das Bittermandelol muss mit derselben
Sorgfalt, wie die anderen fliichtigen Oele aufbewahrt werden.
Darin ausscheidende Krystalle sind Benzoésiure. Weil es ein
starkes Gift ist, so erhilt es seinen Stand neben der Blausdure
in einem wohlabgeschlossenen Raume. Seine Anwendung ist
eine seltene. Stiarkste Gabe 1 Tropfen verdiinnt mit ande-
ren Fliissigkeiten. An Destillateure und Parfiimeurs verabreicht
man es nicht gern, wohl aber in seiner Stelle das nicht giftige
entblausiuerte Oel.

In der organischen Chemie kennt man eine grosse Reihe interessan-
ter Kérper, welche ihren L'r.‘:pruug aus dem Bittermandeldle nehmen,
DieseKdrperreihe nennt man dieBenzoylreihe DasRadikal derselben,
dasBenzoyl, ist noch ein hypothetisches. SeineFormel ist C1*H*(2—Bz,
Obenan in der Benzoylreihe steht das Bittermandelil. Dasselbe ist das
Hydriir des Benzoyls und erhiilt in seinem reinen Zustande den wissen-
schaftlichenNamenBenzoylwasserstoffunddieFormel C'1H*()2—=BzH.
Nach einer anderen wissenschaftlichen Gruppirung wird es als das Oxyd
eines biniiren Radikals, des Pikramyls (afuos bilter; amylsoll an Amyg-




— 462 —

dalus erinnern) ==C'4H?, betrachtet. Das Biltermandelil tritt selten in
den Pflanzen fertig '\'t‘blldel auf, dagegen in einer eigenthiimlich gebun-
denen Form in der Familie der l]rup(u een (Prunus, ;{mygdnlus ele.), niim-
lich in dem Amygdalin. S. Th.l., Seite 533 u. 537. Dieses zerfilit nim-
lich unter Einwirkung des Emulsins und Wassers in CyanwasserslofT,
Benzoylwasserstofl, Zucker, Ameisensiiure und Wasser. Werden Dbillere
Mandeln, welche das Amygdalin in grosster Menge enthalten, mit Wasser
macerirt und dann destillirt, so gewinnt man ein Deslillat, welches die
fliichtigen Produkte aus dem Amy r\rrhtlm und oft auch schon Zersetzungs-
produkte derselben enthiilt, wie Benzoésiure, Benzoin u. a. Um aus der
oligen Schicht, dem Bittermandeldl, den Benzoylwasserstoff darzustellen,
destillirt man dieses mit einer Mischung aus Eisenchloriir und gelisch-
tem Aetzkalk, welche die beigemischten Siuren aufvpehmen und das
Benzoin zuriickhalten, Der reine iiberdestillirte Benzoylwasserstoff ist
leichter entziindlich, diinnfliissig, farblos, von Blausiure-ihnlichem Ge-
ruche und brennendem Geschmacke und nicht giftig  Innerlich gege-
ben geht er als Hippursiiure in den Harn iiber. Er siedet bei 180, Spec.
Gew. 1,043, Der Benzoylwasserstofl ist nicht allein ein Zersetzungspro-
dukt des Amygdalins, er entsteht auch bei der Oxydation des Zimmitils,
des Benzoéharzes mit Salpelersiure, des Styracins mit Chromsiure, der
eiweissartigen Stoffe mit Braunstein und Schwefelsiure odér mitChromsiure

Der Benzoylwasserstoff aus den verschiedenen Pflanzen scheint nicht
von derselben Beschaffenheil zu sein, insofern die Umselzungs - und Zer-
selzungsprodukte daraus nicht immer dieselben sind.

Der andere wichtige Kiérper der Benzoylreihe ist die Benzoésiure

-C14H*03, HO-=Bz0-}-HO=Bz0*H, S. unter Acidum benzoicum. Der Ben-
zoylwasserstoffl nimmt an der Luft oder in Berithrung mit alkalischen
Lisungen 2 Aeq. Sauerstoffl auf und wird zu Benzo@siure. Unterwirft
man ihn z. B. mit Aetzkali der Destillation, so entsteht unter Wasser-
stoffentwickelung benzo@saures Kaliumoxyd. KaO,HO und B:zH geben
Ka0,BzO und H.

Beim Vermischen mit etwas Cyanwasserstoffsiure und dann mit ver-
diinnter Aetzkalilauge, wird der Benzoylwasserstofl nach und nach unter
Erwirmen in eine feste krystallinische isomere Verbindung, in Benzoin
—C28H1204, verwandelt. Mit Aetzammonfliissigkeit vermischt und gelind
erwiarmt entsteht das Hydrobenzamid (G*2N*H'®). Mit Chlor, Brom,
Jod bildet er neben den Wasserstoffsiuren dieser Haloide Chlorben-
zoyl, Brombenzoyl ete. Die Haloide substituiren niamlich 1 Aeq.
Wasserstofl im Benzoylwasserstoff. BzH und 2Cl geben BzCl und HCL
Mit den Alkalien erzeugen die letzteren Verbindungen benzoésaures Al-
kali und Haloidmetalle, BzCl und 2KaO geben Ka0O,BzO und KaCl.

Durch Einwirkung des Ammongases auf Chlorbenzoyl entsteht das
Benzamid —=C'*H*02--NH?—=BzAd., " BzCl und NH?-}-H geben Bz,NH?
und HCL. Dieser Korper ist gleichsam die Amidverbindung der Benzo@-
siure. Die BittermandelGlameisensiiure (Mandelsiure), Hippursiure, Fu-
marsiure u a. sind ferner Kérper der Benzoylreihe.

Bemerkenswerthe Zerselzungsprodukte der Benzoylverbindungen sind :

Das Benzin, Benzol, Benzen, Benzinum, C'*H", ein Kohlenwas-
serstoff, welchen man durch Destillation aus 1 Th krystall. Benzoésiure
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mit 3 Th. geloschtem Aetzkalk oder beim Durchstrémen des Billerman-
deldldampfes iiber glithende Kohlen erhilt. In reichlicher Menge findet
man diesen Kirper, welcher in neuerer Zeit als Mittel gegen Skabies
Anwendung findet, in den fliichtigen Fliissigkeiten, welche man bei der
Leuchtgasfabrikation gewinnt. Benzin ist eine farblose Fliissigkeit von an-
cenehm dtherischem, chloroforméhnlichen Geruche und von 0,85 spec.
Gew. Es siedet bei 86° und wird unter 0° krystallinisch. Man gewinnt
es durch Destillation des Steinkohlentheers, indem es den zuerst iiber-
gehenden, auf dem Wasser schwimmenden Theil des Destillats bildet.
Durch fraktionirte Destillation wird es gercinigt. Das Benzin lasst durch
Verbindungen, Substitutionen und andere Abinderungen die Bildung ei-
ner grossen Reihe von Kérpern zu. Es giebt z. B. an rauchende Sal-
petersiure 1 Aeq. Wasserstoff zur Bildung von Wasser ab, nimmt aber
dagegen 1 Aeq. Untersalpetersiure aul und bildet das Nitrobenzin.
Das Nitrobenzin, Nitrobenzid, Nitrobenzol, Oleum de flirbane,

Essence ou Huile de Mirbane, C'2H%LNO4, ist eine gelbe dlige, in Was-
ser unliisliche Fliissigkeit von d[]"’t‘l'lt‘h{l!(_'lll Geschmacke, zimmtihnlichem
Geruche und 1,209 spec. Gew. Es siedet bei 215° und erstarrt bei —30°.

Es wird als Parfiimeriesubstanz in Stelle des Billermandeldls gebraucht.
Man bereitet es dadurch, dass man Benzin nach und nach in Kkleinen
Mengen bis zur Sittigung in rauchende Salpelersiure eintrigt, wobei
man eine zu starke Erhitzung vermeidet und die jedesmalige heftige
Reaktion abwartet, bevor weiteres Benzin eingetragen wird, Auf Zusatz
von Wasser zu der warmen Lisung Fillt beim Erkalten das Nitrobenzin
als eine schwere Flilssigkeit zu Boden. Durch Einwirkung reducirender
Agentien, wie Schwefelwasserstoff, Zink mit verdiinoten Siuren etc.. ver-
liert das Nitrobenzin seinen Sauerstoff und nimmt anstatt dessen Was-
serstoff auf, wodurch es in das Alkaloid Anilin, C'2NH7, verwandelt
wird. Dieses Verhalten giebl ein Mittel an die Hand Benzin und Nitrobenzin
zu enldecken L {Jflercs wird in weingeistiger Losung mit Zink und ver-
diinnter Schwefelsiure in Anilin iibergefiihrt mit Aether, welcher das
Anilin 16st, geschiittelt, Die #therische Losung wird verdampft und der
Riickstand mit einer unterchlorigsauren Salzldsung vermischt. Die Mi-
schung firbt sich blau oder purpurviolett, y

Ein anderer dem Bittermandeltl #hnlich riechender und gleichfalls
brennendschmeckender Korper ist das Leukolin, auch C hlnolln ge-
nannt, —C'8HSN, (Von jeuxog, weiss, und Oleum)., Es ist eine fliichtige
Base, welche im Steinkohlenther enthalten ist, sich auch beim Erhilzen
der Chinarindenbasen mit Kali erzeugt. Siedepunkt 239°. Spec. Gew
1,081. Seine Salze krystallisiren weniger leicht als die des Anilins. Al-
kalien scheiden es aus den Salzen in Form eines Gerinsels, das sich all-
miihlig in ein Oel umindert. Unterchlorigsaure Salze firben es nicht.
Es ist als Arzneimittel empfohlen worden. An der Lult wird es gelb
und verharzt.
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Oleum Anethi.
:Di]lsameni'i]J Dillsl.

Ph. HEann. Wird in derselben Art wie Oleum Absinthii aeth.
aus dem Dillsamen, Semen Anethi, bereitel.

Das Dill6l ist ein diinnfliissiges blassgelbliches Oel von
siisslich brennendem Geschmacke, durchdringendem Dillgeruche,
und von 0,870 bis 0,885 spec. Gew. Die Samen des Anethum
graveolens L. sind sehr &lreich; schwach iibertrocknete geben
durchschnittlich 3 Proc. Qel. Dasselbe verpuflt mit Jod, je-
doch nur sehr missig.

Oleum animale aethereum.
Oleum animale’ Dippelii, Oleum Cornu Cervi rectificatum s,
pyro-animale depuratum; Huile animale volatile;  Volatil animal
Oil; itherisches Thierol, Dippel’s Thierol, Dippel’s Oel, gerei-

nigtes Thierdl oder gereinigtes Hirschhornél.

. Bor. Stinkendes Thieril wird aus einer Relorte, welche
in ein Sandbad gestelll ist, bei gelinder Wirme destillirt, so
lange ein diinnes Qe! tibergeht, Dieses wird mil der vier-
fachen Menge Wasser gemischt wiederum destillirt, so
lange es farblos oder gelblich erscheint. Vom Wasser ge~
frennt hebl man es in kleinen ganz gefiillten und sehr sorg-
sam verstopften Flaschen auf. KEs soll klar, farblos oder
gelblich und von sehr durchdringendem Geruche sein,

Ph. lltllllb., Hann., S). Hols. geben eine ihnliche Vor-
schrift, lassen aber sur Destillation einen glisernen Kolben
mit Helm anwenden und das reklificirte Oel unter Wasser
auftewalren. Die beiden letzteren Pharmakopien empfehlen
das Eingiessen des stinkenden Thierils millelst eines Trich-
ters, damil die Seilenwinde des Kolbens micht verunreinigt
werden.

Ph. Sax. Stinkendes Thieril wird in einen glisernen Kol-
ben, ohne die Seitenwiinde desselben zu verunreinigen, ge-
gossen, dann der Helm aufgesetst und nach Lutirung der
Fugen an den Schnabel des Helmes eine Medicinflasche an-
gefigl.  Die Destillation geschieht aus dem Sandbade mit
der Vorsicht, dass der Helm nur warm und ecine andere
Vorlage angefiigt werde » sobald das Anfangs weiss iiber-
gehende Oel, gelb oder auletxt roth iibergeht. Das weisse
Ocl wird in Drachmen - oder Zweidraclmen-Glisern mit
Wachs iibersogenen Pfropfen verkehrt unter Wasser gestelll
an einem dunklem Orte aufbewakirt.

Helmont und erst spiiter Chr. D. Dippel stellten das rekti-



ficirte Thierdl zuerst dar. Das rohe Thierdl enthilt ungefiahr
1/, bis 1/, seines Gewichtes diinnfliissiges fliichtiges Oel, wel-
ches schon wenige Grade iiber dem Kochpunkte des Wassers
iiberdestillirt. Statt der glasernen Retorten als Destillationsge-
fasse sind I{olben mit Helm vorzuziehen. Da hiufig Rektifi-
kationen fliichtiger und stinkender Oele, wie z. B. des Bern-
steindls, im pharmaceutischen Laboratorium vorkommen, so ist
die Anschafllung eines passenden, festen und leicht zu reinigen-
den Destillirapparats anzuempfeblen. Dieser Apparat ist der
oben S. 448 bereits erwihnte und beschriebene. Man stellt ihn
in ein Sandbad und unterhalt die Destillation bei gelinder Wirme.
Das zuerst iibergehende Oel ist farblos. Man kann es fiir sich
auffangen und autbewahren, oder man destillirt, so lange ein
diinnfliissiges Oel iibergeht, und rektificirt das Destillat mit
Wasser. Dieses letztere Verfabren ist von Modeln empfohlen
und fast allgemein angenommen. Das rektificirte Oel ist farb-
los, farbt sich aber mit Luft in Beriihrung und besonders unter
Lichteinfluss in kurzer Zeit braun. Es ist daher in gut verkorkten
und verpichten kleinen Flaschen, welche man bis unter den
Piropfen anfiillt und in Sand oder Wasser legt, aufzubewahren,
Wohl zu beachten ist, dass das Destillat eine aus mehreren
Kérpern von verschiedenem Kochpunkte zusammengesetzte Fliis-
sigkeit ist. Es miissen daher, wenn es in Fraktionen aufge-
fangen sein sollte, alle Theile gehirig znsammengemischt, von
dem Wasser getrennt und dann autbewahrt werden. Der Kor-
per, welcher die Braunung des Oels veranlasst, soll nach Rei-
chenbach das Cedriret sein. Einige haben die Rektifikation des
Oels iiber Alkalien, sogar tiber Sauren vorgeschlagen, um die-
sen farbenden Stoff zu beseitigen oder zu zerstoren, unsere
Kenntniss von der Zusammensetzung des flichtigen Thier-
ols ist aber so unzureichend, dass man durch gedachte Mani-
pulationen eher eine Verianderung des Priparats als eine Ver-
besserung zu fiirchten hat. Zur Darstellung des officinellen
Oels diirfen solche Kiinsteleien nicht angewendet werden.

Eigenschaften. Das rektificirte Thierdl ist ein farblo~
ses oder gelbliches, diinnfliissiges und brennbares, den fliichti-
gen Pflanzendlen dhnliche Flissigkeit von starkem, anfangs
brennend scharfen, hintennach kithlenden und bitteren Geschmacke
und einem eigenthiimlichen durchdringenden balsamischen, je-
doch nicht stinkenden Geruche. Scin spec. Gewicht ist =0,745
bis 0,755. Es reagirt schwach alkalisch und ertheilt diese Re-

Hager, Kommentar Bd. II, 30
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aktion auch dem damit geschiittelten Wasser. 80 Th. Wasser
losen 1 Th. des Qels. Weingeist und auch Aether losen es
leicht. Luft- und Lichteinfluss verindern es schnell. Zuerst
wird es gelb, dann braun, zuletzt schwarzbraun und dickflissig.

Die Bestandtheile des Destillats aus dem stinkenden Thierdle sind
nicht durchweg genau bekannt. Bemerkenswerth sind aber mehrere
darin vorkommende sogenannte kiinstliche Basen oder Alkaloide, welche
fliichtig und den QOelen ihnlich sind, Oben an steht das dem Ammon
analoge.

Anilin, Phenylamin, Phenamin, Kyanol, Krystallin, G12H'N oder
NH?,C'2H* oder Ad Ph. Wir haben diese Base schon oben S. 463 erwihnt,
Man findet sie in vielen Zersetzungsprodukten, z. B, dem Steinkohlen-
theer und dem Thierdle. Rein ist es ein farbloses Oel, von brennendem
Geschmacke und angenehm weinartigem Geruche. Spee Gew. 1,020,
Mit unterchlorigsauren Salzen in Beriihrung firbt es sich blau. Ein
Tropfen Anilin auf einen mit Chlorwasserstofisiure angefeuchteten Fich-
tenholzspan gebracht erzeugt eine tiefgelbe Firbung. Eiweiss wird von
ithm zum Gerinnen gebracht, Mit Siuren erzeugl es krystallisirbare Salze
In Verbindung mit Sauerstofisiuren nimmt das Anilin wie das Ammon
Wasser auf. Noch bei —20° ist es fliissig, Bei 182° siedet es. An der
Luft wird es gelb und verharzt. Mit Wasser vermischt erzeugt es mit
Chlorwasserstoff Nebel. Durch Substitution liefert das Anilin eine ganze
Reihe neuer Basen z. B. Chloranilin, C'2HSN-4-Cl;: Dichloranilin, C'*H*N
+-2Cl; Trichloranilin, C'2H*N-4-3Cl, welche mit Siuren krystallisirbare
Salze bilden.

Pikolin (aus piz und oleum zusamm engeselzt), C' 2HN, eine fliichlige
Base, dem Anilin isomer, wird auch im Steinkohlentheer gelunden. Es
siedet bei 135°, Sein Geruch ist durchdringend ranzig, der Geschmack
hichst bitter. Es firbt den mit Chlorwasserstoffsiure befeuchteten Fich-
tenspan nicht gelb, giebt mit unterchlorigsauren Salzen keine Reaktion
und bringt Eiweiss nicht zum Gerinnen, Spee. Gew. —0,955,

Das Pikolin gehort einer Reihe von Basen an, welche mit der des
Anilins isomer und parallel ist.

Unverdorben fand in dem rektificirten Thierdle vier Basen, welche
er Odorin, Animin, Olanin und Ammolin nannte und von welchen die
beiden ersteren 1§ des ganzen Oeles ausmachen sollen. Nach Anderson
ist das Odorin das vorhin erwihnte Pikolin,

Lutidin, C**H°N, ist eine dem Pikolin homologe Base. Es ist in
Wasser weniger I6slich als die vorstehenden und theilt mit dem Coniin
die Eigenschafl, sich aus dieser Losung in gelinder Wiirme auszuschei-
den, beim Sinken der Temperatur aber wieder aufzuldsen. Sein Geruch
ist mehr balsamisch-gewiirzhaft. Es destillirt bei 1500 iiber.

Anderson fand in dem reklificirten Thiergle eine Base von der Zusam-
njensetzung —C'“H'*N. Dieselbe ist mit dem Xylidin isomer, aber noch
ohne Namen geblieben. Anderson erhielt auch bei der Destillation des ge-
dachten Thieréls bei 1159 ein Base von der Zusammensetzung —C'oH2N.
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Er nannte dieselbe Pyrridin. Sie ist farblos, firbt sich an der Luft
nicht und ist in jedem Verhillnisse in Wasser l6slich.

Stellen wir diese Basen des rektificirten Thierdls zusammen, so er-
halten wir eine interessante Reihe verwandter Basen.

Pyrridin C'°H5N
Anilin  C'2H:N Pikolin C'*H*N
Lutidin C'4H'N

unbenannte Base C'°H!'!N

Eine andere Reihe fliichtiger Basen des rektificirten Thierdls geh-
ren der Aethylaminreihe, Methylaminreihe etc. an.

Aethylamin, C*H"N=NH?Ae, wird auch in dem Steinkohlentheer
gefunden und ist ein hiufiges Produkt der Zerselzung stickstoffhaltiger
Kérper. Es ist eine brennbare, bei 18° siedende, in Wasser leicht 15s-
liche, fliichtige Fliissigkeit, von 0,66 spec. Gew. bei 4°, von ammonihn-
lichem empyreumatischen Geruche und giebt mit Chlorwasserstoff Nebel,
Esisteinestarke Base. Seine Salze habenAehnlichkeit mitdenen desAmmons.

Methylamin, Methylénammon, C*H®N, ist auch ein Zersetzungs-
produkt des Morphins, Codeis, Kaffeins ete. Es bildet erst unter 0° eine
leicht bewegliche Fliissigkeit. Ueber 0° ist es ein Gas, so stark alka-
lisch wie Ammon, in Wasser leicht ldslich. Mit Chlorwasserstoff giebt
es gerade solche Nebel wie das Ammon. Es unterscheidet sich von
diesem durch einen etwas brenzlichen Geruch und durch die Fihigkeit
mit gelber Flamme zu brennen. Die Methylaminsalze sind denen des
Ammons fast analog.

Propylamin, C*H*N=NH?,C*H7, ist dem Methylamin homolog. Es
ist eine michtlige Base von empyreumatischem Geruche.

Butylamin, Petinin, C*H'*N—=NHz,C5H®, eine dlihnliche Amidbase,
weniger fliichtig als das Propylamin.

Amylamin, C'9H**N=NH?,C'°H"?, eine michlige dem Methylamin
homologe fliissige Base von ammoniakalischem Geruche, mit Wasser
leicht vermischbar. Es siedet bei 930,

Kaprylamin, C'2H!'"*N=NH?,C!2H!3,

Pyrrholbasen nennt Anderson die Bestandtheile des rektificirten
Thierils, welche bei ihrer Zersetzung einen rothen harzartigen StofT er-
zeugen, aber sonst noch nicht studirt sind. Sie werden als farblose Oele
gewonnen, welche aber braun und schwarz werden. Sie firben Holz-
spiéne purpurroth, welche Reaktion nach Runge ein Kennzeichen fiir
Pyrrhol ist.

Oleum animale foetidum.

Oleum Cornu Cervi, Oleam pyro-animale, Oleum volatile Cornu
Cervi; Huile animale, Huile de Corne de cerf; Animal 0il; Hart-
schon-otl; Franzosenol, Hirschhornél, stinkendes Thierdl.
K. Bor. Es ist ein brensliches, wenig dickes, braunschwar-

zes, undurchsichliges Oel von selr stinkendem Geruche. Es
wird in besonderen Anstallen bereilel.
Ph. Hamhb., Hann., Sax., SI. Hols.

30*
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Das stinkende Thierél wird als Nebenprodukt bei der Be-
reitung des Hirschhornsalzes (s. Th, I, S. 516) gewonnen. In
fritheren Zeiten wurde es vorzugsweise durch trockne Destil-
lation aus dem Hirschhorn bereitet. Es enthdlt neben Brand-
harzen, brenzlichen Fetten, Ammon nebst anderen Produkten
der trocknen Destillation flichtige olartige Basen, welche in
dem yorhergehenden Kapitel schon erwihnt sind.

Eigenschaften. Das rohe stinkende Thiersl ist eine
wenig dickliche, schwarzbraune undurchsichtige triibe Fliissig-
keit von eigenthiimlich brenzlichem alkalischen scharfen Ge-
ruche und einem ihnlichen, wiedrig bitterlichen, starken Ge-
schmacke. Es ist leichter als Wasser, in diesem aber nur theil-
weise, in 3 Th. hochstrektif. Weingeist fast ganzlich loslich.
Zu dickes Oel ist zu verwerfen. Gewdhnlich ist ein solches
der Riickstand aus der Darstellung des Dippel’schen Oeles.

Andere Brandile sind:

Oleum Philosophorum s. Laterum, Ziegeldl, ist eigentlich ein
brenzliches Destillat eines fetten Oels. Jelzt substituirt man raff. Oleum
Raparum, welches mit 'y Petroleum verselzt und mit etwas Oleum ani-
male fetidum briunlich gefirbt ist.

Oleum Rusci, Birkenil, Birkentheer, schwarzer Digen,
Daget, ist ein empyreumatisches harziges fliichtiges Oel aus Birkenholz,
in dessen Slelle, jedoch nur im Handverkauf, Oleum animale fetidum dis-
pensirt werden kann,

Oleum Anisi.
Huile d Anis; Anise-seed 0Oil; Anisol.

. BBor. Es wird aus dem zerstossenen Anissamen mit der
6fachen Menge Wasser wie Oleum Absinthii bereitel. Es
ist von gelblicher Farbe. Wenn es in der Kilte in eine
krystallinische Masse verwandelt ist, so beharrl es noch swi-
schen -6 bis 9° C. in dieser Form.

Ph. Eiamb., 81. Biols. Es wird aus dem Anissamen wie
Ol. Absinthii aeth. bereitet. Es sei von strohgelber Farbe, in der
Kilte erstarrend. Spec. Gew. 0,97 bis 0,98. (0,977 Ph.
Si. Hols.)

I Sax. Das kiufliche Oel. Oleum Anisi depuratum wird
aus dem kiuflichen rohen Qele wie Oleum Succini bereilel.

. Blann. Das kiufliche Oel. Spec. Gew. 0,985.

Das Anisol wird in den Gegenden, wo man den Anissa-
men in grésserer Menge anbaut, wie z. B. in den Sachsischen

Herzogthiimern, im Grossen durch Destillation gewonnen und

gemeinlich auch von guter Beschaffenheit in den Handel ge-
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bracht. Das Oel aus den Samenstengeln, der Spreu, soll mebr
Stearopten enthalten. Durch lingeres Liegen verliert der Anis-
samen nur unbedentend an QOel. Getrockneter Samen giebt 1,2
bis 1,6 Proc. Oel aus. Anisspreu nur 0,8 bis 0,1 Proc.

Das Anisol hat eine strohgelbe Farbe, einen starken Anis-
geruch und einen angenehm siisslichen, hintennach brennenden
Geschmack. Spec. Gew. schwankt zwischen 0,976 und 0,985.
Mit Jod fulminirt es nicht. In der Kilte, gemeinlich schon
unter 49 C. erstarrt es zu einer krystallinischen Masse. Dieses
Erstarren hat seinen Grund in dem Gehalte eines Stearoptens,
welches ungefihr den vierten Theil des Oels ausmacht. Je mehr
es Stearopten enthilt, um so grosser ist die Neigung zum Er-
starren. Das Stearopten, welches durch Abpressen des Eldop-
tens bei (0° abgesondert werden kann, hat ein spec. Gew. von
1,014 und schmilzt ungefahr bei 18°. Es besitzt nicht den Ge-
ruch und Geschmack in dem Maasse wie das Anisdl und ist
in Weingeist schwerer loslich als das Elaopten. Im fliissigen
Zustande verharzt es an der Luft und verliert seine Eigenschatt
zu krystallisiren.

Das Anisol ist neutral und in 4 bis 6 Th, hochstrektif. Wein-
geist (von 0,835—0,840 spec. Gew.) 16slich. Ist Anisol zu dis-
pensiren, dasselbe ist aber erstarrt, so muss es in laner Wiarme
durchweg geschmolzen werden, ehe es in Gebranch genommen
wird. Der Grund hierfiir folgt aus dem vorhin Gesagten.

Verfilschungen sind nicht zu erwarten, in sofern es kein
sehr theures Qel ist. Sollte Wallrath zugesetzt sein, so wiirde
derselbe schon beim Aufldsenin Weingeist ungeldst zuriickbleiben.

Oleum Anisi sulphuratum, Balsamus Sulphuris anisatus, geschwe-
felles Anisdl, wird bereitet, indem man in einer Medicinflasche mit diin-
nem Boden oder in einem Kolben 1 Th. Schwefelblumen in einem Sand-
bade schmilzt. nach dem halben Erkalten mit 4 Th. Anisdl unter bis-
weiligem Umschiitteln einige Stunden im Wasserbade digerirt. Dann
Jisst man 1 bis 2 Tage stehen und dekantirt das flassige Oel von dem
ungelostem Schwefel. Nach einer anderen Vorschrift wird dies Pripa-
rat auf leichterem Wege durch Erhitzen von 1 Th. Sulphur pracc. mit
2 Th. Mandelél bis zum Auflésen und durch Lisung dieses Schwefelbal-
sams in 4 Th. Anisol dargestellt. Vergl. iibrigens auch unter Olewm
Lini sulphuratum und Oleum Ierebinth. sulphuratum.

Oleum anthelminticam Chaberti.
Oleum contra Taenium Chaberti; Chabert's Wurmol.
PPh. Sax. Fine Uns, stinkendes Thieril und drei Unz.




— 470 —

Terpenthinil werden gemischi, 4 Tage digerirt und in
einem glisernen Gefisse aus dem Sandbade destillirt, so
dass der vierte Theil in dem Kolben suriickbleibf, Das De-
stillat wird in Einunz - bis Anderthalbunzflaschen gut ver-
stopft und mit Blase tektirt aufbewalrl.

Die 4tigige Digestion hat keinen Zweck. Nach gesche-
hener Mischung kann die Destillation alsbald vor sich gehen.
Ein passendes Destillationsgefiss ist das S. 448 erwiihnte, wel-
ches ohne grosse Miihe wieder gereinigt werden kann. Das
Destillat ist farblos oder gelblich. An der Luft und bei nicht
sorgfaltiger Aufbewahrung wird es braun. Ein braun gewor-
denes Oel wird iiber Wasser rektificirt,

Oleum Arnicae.
Oleum Arnice radicum; Wohlverleihol,
Fh. HHamb. Es wird aus den Wurseln der Arnica montana,
wrie das Oleum Absinthii aethereum bereitet. FEs ist von briun-

lichgelber Farbe und 0,94 spec. Gew. 96 Unz. gelrocknete
Wurseln geben ungefihr eine Unze Oel.

Oleum Asphalti rectificatum.
Rektificirtes Asphaltél.

FPh. Hamb. Ein Pfd Asphalt wird mit anderthall Prd
gewaschenem Sande gemischl und aus einer glisernen Re-
torte bis sur Trockne destillirt. Die wissrige Fliissigkeit,
trelche zuerst iihergeht, wird bescitigt und das abgesonderte
Oel nochmals rektificirt und in gut verstopflen Flischchen
avfbewahrt. Es ist gelblich, von slarkem, brenslich bitumi-
nasen Geruche.,

Bei der Bereitung dieses empyreumatischen Oels gehen
zuerst ungefithr 70 Proc. von dem Gewichte des Asphalts schwar-
zes Oel mit 5 Proc. wiissriger Fliissigkeit iiber. Die Rektifi-
cation dieses Oels wird nur so lange fortgesetzt als ein gelb-
liches Oel iibergeht. Sobald Tropfen eines braunen Oels iiber-
gehen, bricht man die Destillation ab. Die Ausbeute betrigt
gegen 30 Proc. von dem Gewichte des Asphalts. Das Oel ist
nicht im Asphalt vorhanden, sondern das Produkt der trocknen
Destillation. Die Autbewahrung des Rektifikats erfordert die-
selbe Sorgsamkeit wie die des Dippel’schen Oeles.
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Oleum corticam Aurantiorum.
Oleum Avurantiorum; Fssence de Portugal, Essence ou Huile
d Orange; Orangé 0il, Pomeranzendl, Pomeranzenschalendl,
h. Biamb. Es wird aus den Pomeransenschalen wie das
Oleum Absinthii aethereum dargestellt. KEs ist blassgelb leicht-
fiissig von 0,8£ bis 0,88 spec. Gew. 160 Unzs. Schalen

geben ungefihr eine Unze Oel.

h. Sax., SI. Iols.

Die Destillation dieses Oels im pharmaceutischen Labora-
torinum ist nicht lohnend. Das Oel des Handels ist billiger, aber
hinfig mit anderen Oelen verfilscht. Im Handel unterscheidet
man zwei Sorten Pomeranzenschalendl, ndamlich gepresstes und
destillirtes. Das gepresste Pomeranzenschalenol oder Por-
tugalol wird aus den frischen Pomeranzenschalen wie das Ci-
tronendl gepresst. Es ist gelblich und giebt beim Stehen einen
geringen gelben, etwas schleimigen Absatz, wobei es beller aber
dicker wird. Spec. Gew. 0,870 bis 0,888. Das destillirte
Oel, Oleum Corticum destillatum, wird ans den trocknen Scha-
len durch Destillation mit Wasser gewonnen. Diese geben un-
gefihr 2 bis 3 Proc, Oel aus. Dasselbe ist farblos oder schwach
gelblich, sehr diinnfliissig, von 0,840 b's 0,845 spec. Gew. Nach
lingerer und besonders bei schlechter Aufbewahrung wird es
gelb und dicklich und sein Geschmack eigenthiimlich scharf.
Spec. Gew. eines solchen Oels 0,850 bis 0,560.

Das Pomeranzenschalendl hat einen angenehmen Geruch
und einen angenehmen, schwach bitteren Geschmack. Es ist
neutral, in Weingeist nur wenig loslich, so auch in Wasser.
Mit Jod fulminirt es.

Oleum florum Aurantii.
Oleum Naphae, Oleum Neroli; Neroli bigarrade, Huile de fleurs
d Orange; 0il of Orange flowers; Neroliol, Pomeranzenbliithenaol.
Ph. Bor. Es ist ein flichliges gelbes, slarkriechendes Oel.
Es wird im siidlichen Europa aus den Bliithen von Cifrus
Aurantium durch Destillation bercitef.

Ph,. Hamb., Sax., S1. Hols.

Das Pomeranzenbliithendl, auch nach seinem Erfinder Ne-
roliol genannt, wird im siidlichen Europa aus den frischen Blii-
then des Pomeranzenbaumes durch Destillation gewonnen. Man
unterscheidet im Handel verschiedene Sorten, von welchen die




billigeren gewshnlich auch gefilschte sind. Das echte Oel ist
anfangs farblos oder strobgelb und wird erst nach langerer Auf-
bewahrung rothlich gelb. Es ist diinnflissig und hat einen
schwach bitterlichen Geschmack und einen starken, aber lieh-
chen Wohlgeruch. Sein spec. Gew. schwankt zwischen 0,85
und 0,90. Es ist neutral, in 3 Th. héchstrektif. Weingeist 16s-
lich; dariiber aber hinaus verdiinnt opalisirt die Losung und
ein Stearopten in Flocken scheidet aus. Nach langer nicht
sorgliltizger Auftbewahrung wird das Oel dunkler und nimmt
selbst einen unangenehmen Geruch an. Durch Rektifikation mit
Wasser wird ein solches verdorbenes Oel wieder gut gemacht.
Frische Bliithen geben gegen 04 Proc. Qel. Die Pomeranzen-
bliithen, welche wir in unserem Klima zu sameln Gelegenheit
haben, geben kaum 0,1 Proc. Nach Soubeiran besteht das Po-
meranzenblithendl aus zwei verschiedenen Oelen, von welchen
das eine den angenehmsten Geruch hat und mit Wasser destil-
lirt, sich in diesem auflost, wihrend das andere in Wasser nicht
oder nur wenig loslich ist. Ersteres Oel wird durch Schwe-
felsiure roth gefiirbt.

Schlechtere Sorten Neroliél, welche auch dem guten QOele
beigemischt werden, sind z. B. das aus Apfelsinenbliithen de-
stillirte Portugal-Neroli. Dieses ist an Geruch und Geschmack
schwiicher, gewdhnlich braunlich gefirbt. Ferner das aus den
Pomeranzenblittern destillirte Oel, das Oleum petit grain. Die-
ses ist zwar anfangs griinlich, wird aber bald gelb. Dasg aug
den Apfelsinenblittern destillirte pelilgrain ist bernsteingelb
und wird spiter dunkler, Ferner substituirt man selbst De-
stillate von Bergamottsl und Pomeranzenschalensl iiber Pome-
ranzenbliithen. Alle diese Verfilschungen lassen sich nur durch
den weniger angenehmen Geruch von dem guten Oele unter-
scheiden. Das Franzésische Nerolis] ist jmmer mit Misstrauen
in die Hand zn nehmen.

Oleum Belladonnoe coctum,
Oleum Belladonna infusum; Belladonnadl.

E*h. Hamb. Es wird aus der Herba Belladonnae auf dieselbe
W eise wie Oleum Absinthii coctum bereite,

Dieses gekochte Oel wird nur selten gebraucht, Ez tem-
pore pflegt man es zu bereiten, indem man 1 Drachm. Extr,
Belladonnae Ph. Bor. oder Hamb. mit | Drachm. rektif. 'Wein-
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geist zerreibt und dann innig mit 22 Drachm. Provencersl
vermischt,

Oleum Bergamottae.
Essentia Bergamottae; Essence ou Huile de Bergamotte; Beérga-
mot-oil; Bergamottol.
Ph. Bor. Esist ein fliichtiges gelhes, durchdringend riechendes
Oel, weiches in Itulien durch Einritsung und Pressen der

Friichte von Citrus Limelta Risso DeC. gewonnen wird,
Fh.lamb., Haun., S1. Hols. Spec. Gew. 0,85 bis 0,88.

Das Bergamottol wird besonders aus der Fruchtschale der
Citrus Aurantium Bergamia Risso (s. Th. I, S. 884) und eini-
ger anderer Abarten von Cifrus gewonnen, Hiufig enthilt es das
Oel der Apfelsinenschalen oder ist mit Pomeranzendl verfilscht.

Man gewinnt das Bergamottél durch Zerreissen oder Ein-
ritzang und Pressen der Schalen, indem man z. B. die Berga-
mottfrucht in einem trichterformigen, am Grunde mit einem
Rost versehenen Blechgefisse, welches inwendig gleich einem
Reibeisen mit stachlichen Schneiden versehen ist, anhaltend
umdreht. Dadurch wird das Zellzewebe der Schale nebst den
Oelbebaltern zerrissen. Das auslfliessende Oel tropft durch den
Rost in untergestellte Flaschen, Aunchzerreisst man die Oberfliche
der abgesonderten Schalen mit einem @hnlichen Instrumente und
dritickt das Oel mittelst einer kriftigen Presse ab. 100 Stiick
Bergamotten geben 2 bis 3 Unz. Qel. Man verschickt es aus
Italien in grossen blechernen oder kupfernen Flaschen. Beim
laingeren Stehen setzt es einen gelblichen Bodensatz ab. Der-
sclbe enthdlt Schleim, Hesperidin, Benzoésiure. Kalkbrunner
hilt ibn fir ein Hydrat, Okme fir ein Oxydat des Bergamottéls.
Im Uebrigen enthilt das Oel ein sauerstoffhaltiges und ein
sauerstofifreies Oel. Seine Giite priift man durch den Geruch,
indem man einige Tropfen zwischen den Handflichen anhal-
tend zerreibt, diese einige Augenblicke abdunsten lisst, und
den zuriickbleibenden Geruch untersucht. Auf diese Weise
lasst sich das etwas schwerer flichtize Pomeranzendl recht gut
herausfinden. Vertilschungen mit Weingeist, Oel etc. findet man
auf dem oben S. 450 angegebenen Wege. 1 Th. Bergamottol
13st sich in 1/, Th. héchstrektif. Weingeist unter Beihiilfe ge-
ringer Wirme. Nach dem Erkalten und lingerem Stehen schei-
det aus dieser Losung ein geringer Theil des Oels aus.
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OVleum Cacao.

Butyrum Cacao; Beurre de Cacao: Butter of Cacao. Kakaobutter,
Kakaoaol.

PPh. Bor. Gelind geristete und von den Schalen befreite Ka -
kaokhohnen werden zerstossen, in einem eisernen erwirm-
ten Gefisse zerrieben und dann in einen Sack gethan mil
Hiilfe einer Presse, dessen Plalten in heissem Wasser er-
wirmt sind, ausgepresst. Hierauf wird die fliissige Masse
an einem warmen Orte durcle Fliesspapier [fillrirt und in
gul verschlossenen Glasgefissen aufbewahrt. Es ist gelblich-
weiss, von der Konsistens des Hammellalges und von mil-
dem Geschmacke. Bei gelinder Wiirme schmilzt es.

Pb. Hamb, Di: eltwas gerastelen abgeschalten kleingestfosse-
nen Kakaobohnen werden in cinem erwirmlen eisernen Mir-
ser so lange gerieben, bis sie gleichsam in eine Masse von
Salbenkonsistens verwandell sind, dann in ein Sickehen von
dichterer Leinwand eingeschlossen und mit Hiilfe einer mis-
sig erwirmten Presse ausgepressl. Das bei gelinder Wirme
fliissig gemachte Oel wird durch Fliesspapier fillrirt und in
Kapseln ausgegossen. Zu der Filtration gebravwcht man einen
weissblechenen Trichler mit doppelter Wandung, wwischen
welcher er mil heissem Wasser angefiilll ist.

Pb. Hann. Die gelind gerdsfelen, von den Schalen befreilen,
zerslossenen Kakaobohnen werden in einen Hanfsack gethan,
mil kochend heissen Wasserdimpfen imprignirt und mit
Hiilfe einer Presse, deren Plalten mitlelst heissen Wassers
erwirmt sind, ausgepresst. Das an einem warmen Orle ge-
schmolzene QOel wird durch diinne Leinwand kolirt ete.

Ph. SHI., SI. Mols. lossen das Auspressen des Oels wie
die Ph. Hamb. geschehen, jedoch vor der Filtration die bei-
gemischien Samentheilchen aus dem im Sandbade (Ph. Saz.)
oder Waseerbade (Ph. Si. Hols.) geschmolzenen Qele ab-
selzen.

Die Darstellung des Kakaools ist keine schwierige, wird
aber jetzt kaum noch im pharmaceutischen Laboratorium ver-
sucht, weil man dieses Oel billig und von guter Qualitit aus
den Chokoladenfabriken beziehen kann.

Die Kakaobohnen werden znvirderst von ihrer Schale be-
freit, indem man sie in einer Kalleetrommel oder in einem ei-
sernen Kessel unter Umriihren so weit gerdstet, bis sich die
Samenschalen mit den Fingern leicht abdriicken lasscn.  Hier-
auf werden die Samen nach Absonderung der Schalen zu einem
groben Pulver zerstossen, erwiirmt und dann gepresst oder man
sctzt cinen grossen Mérser auf 3 in ein Viereck gestellte Mauer-
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steine, erwiarmt durch Unterlegen olii-
hender Kohlen anhaltend, jedoch gelind,
ungefihr bis zu 60 bis 70° C., und pri-
parirt darin durch anhaltendes Reiben
mit dem Pistill die gepulverten Kakao-
bohnen, bis dieselben eine yleichmiissige,
fast fliessende, zwischen den Fingern
wenig fiihlbare Masse darstellen. Dann
bringt man die warme Masse in einen
Sack von etwas dichtem hanfenen Tuche
und presst zwischen den erwirmten Press-
platten mitnur allmahlig verstarkter Kraft.
Hierbei ist die Presse mit hohlen und
durch heisses Wasser anhaltend zu er-
wirmenden Pressplatten (s. S. 456) ganz

besonders geeignet die Arbeit zu erleichtern
und die Ausbeute zu vermehren. Das Oel : %
wird durch ein zuvor gut ausgetrocknetes Fil- 'ﬁ_
ter, welches man in einen weissblechenen Trich-
ter legt, in einer gelind erwirmten Ofenrihre
oder auch in einem Trichterwirmer ., wie wir
solchen in der Einleitung S. 153 erwiihnt fin-
den, filtrirt. Das Pressen der Samen in Pa-
pier ist empfohlen worden, dennoch ist dieses
Verfahren hier weniger passend, als wie wir es bei dem Pressen
der Mandeln kennen gelernt haben. Nicht unvortheilhaft ist es,
die weiche Masse in Fliesspapier zu bringen und dann das
Ganze in ein leinenes Tuch dicht anliegend einzuschlagen. Bei
vorsichtigem Pressen gewinnt man alsdann das Oel bald filtrirt.
Die Ausbeute betriigt 35 bis 45 Proc. der in Arbeit genomine-
nen Kakaobohnen.

Geringer ist die Ausbeute, wenn man durch Kochen der
gepulverten Kakaobohnen in Wasser das Oel abscheidet. Das
auf diese Weise gewonnene Oel enthiilt Schleimtheile und soll
nicht so dauerhaft sein. Ebenso wenig vortheilbaft ist die Me-
thode, welche die Ph. Hann. I;ef'ul,x_:t_ haben will und welche
darin besteht, dass man in eine Destillirblase, welche zu /s mit
Wasser gefiillt ist, einen mit den gepulverten Kakaobohnen ge-
fillten Sack, ohne dass er das Wasser beriihrt, hingt. Die
Blase wird mit einem Teller leicht bedeckt und das Wasser
in starkes Kochen gebracht, bis das Kakaopulver vom heissen
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Dampfe vollig durchdrungen und erwérmt ist. Hierauf wird das
Oel abgepresst. Das fliissige, durch Sedimentation (nach P4.
S/, Hols.) gereinigte Oel wird in weissblechene Kapseln ausge-
gossen und nach dem Erkalten an einem trocknen kiihlen Orte
in Glasgefissen aufbewahrt, Es hilt sich Jahre lang unverindert.

Eigenschaften. Das Kakaodl ist frisch gelblich oder
gelblich weiss, nach lingerer Aufbewahrung mehr weiss, von
festerer Konsistenz als das Schopsentalg, auf der Zunge im
Munde zerdriickt zerfliesst es allmihlig und zeigt dabei einen
milden angenehmen, fast kiihlenden Fettgeschmack. Der Ge-
ruch ist schwach, den Kakaosamen #ahnlich. Es lost sich fast
ginzlich in Aether, Chloroform und Terpenthinél. Spec. Gew.
ungefihr 0,890. Das Kakaool schmilzt bei 30° C. und erstarrt
bei 249 Nach Specht und Gissmann besteht es auns Stearin,
Palmitin und Elain. Vor allen anderen Fetten wird es am
wenigsten leicht ranzig.

Prifung. Seine Giite erkennt man an dem Geschmack
und der Konsistenz. Sehr altes, schon etwas ranzig geworde-
nes giebt mit einigen Tropfen einer koncentrirten Jodkalium-
Iosung in einem lauwarmen Mirser vermischt eine gelbe Salbe.
Mbgliche Verfilschungen sind Wachs, besonders aber Stearin
(Stearinsdure). Beim Aufllosen in kaltem Aether bleibt Wachs
zum Theil ungelost, Mit Stearin verfalschtes Kakaodl zeigt
nach lingerer Aufbewahrung einen eigenthimlichen unange-
nebhmen talgihnlichen Geschmack. Diese Verfilschung sicht-
barer darzuthun giebt man in ein Porbierglischen ungefihr fiinf
Gran der Fettsubstanz und 2 Drachm. Kalkwasser, erwirmt
iiber einer Weingeistflamme bis das Fett geschmolzen, setzt
noch etwas Kalkwasser hinzu und schiittelt kriftiz durch ein-
ander. Unverfalschtes Kakaodl setzt sich theils an der Ober-
fliche oder an der Glaswandung als ein erstarrendes formloses
Fett an, bei Gegenwart von Stearin bilden sich aber in dem
Wasser weisse kornige mit dentritischen Veristelungen bedeckte
Gruppen von stearinsaurer Kalkerde.

Oleum Cajeputi.
Oleum Cajupoeti; Huile de Cajeput; 0il of Cojeput, Cajapul-0Oil;
Kajeputol
Ph, Bor. Es ist ein diinnfliissiges fliichliges, meisl griines,
seltner gelbliches oder bliulickes Oel von starkem kamfer-
arligen Geruche und scharfem und gewiirshaftem Geschmacke.



- N -

Kupferhaltiges Oel kann nur sur Bereilung des reklificirten
QOels oder zum dusseren Gebrauch verwendel werden.. Man
stellt es durch Destillation aus den Zweigen und Bliltern
der Melaleuca Cajeputi Roxh., eines auf den Molukken wild-
wachsenden Sirauches, dar.

Ph. Hamb., Hann., Sax., SI. Hols.

OGleum Cajeputi rectificatum.
K. BBorx. Ein Th. Kajeputil und ackt Th. Wasser wer-
den aus einer glisernen Relorfe destillirt, so lange farbloses
Oel dibergeht.
Fh. Hann., SI. Hols.

Melaleuea Cajeputi Roxburgh.

Synon. Melaleuca minor Smith.

Myrtaceae. R. Brown. Polyadelphia Polyandria.
G. u. v. Schlecht. 07.

Dieser baumartige Strauch ist auf den Molukken heimisch,
wird aber auch anf dem Ostindischen Festlande kultivirt. Durch
Destillation aus seinen Blattern, Zweigen und Aesten gewinnt
man das Kajeputol. Wie es scheint geben auch andere Ge-
wiichse dieser Familie ein ihnliches fliichtiges Oel, welches ge-
farbt als Kajeputol auf den Markt kommt. Friiher gab man
Melaleuca Leucadendron als Mutterpflanze des Kajeputols an.

Das Kajeputol des Handels ist ein weissgelbliches, hiufiger
weiss - oder gelblichgriines, klares, diinnfliissiges, sehr flichtiges
Oel von durchdringendem kamferartigen Geruche und karda-
mom - und rosmarinartigem, etwas brennenden, hintennach kiih-
lenden Geschmacke. Es scheint aus mebreren Oelen von ver-
schiedenem spec. Gew. zu bestehen, In Weingeist ist es loslich.
Sein spec. Gew. schwankt zwischen 0,918 bis 0,975.

Durch Kupfersalze griingefirbtes Oel wird haufig angetrof-
fen. Ein stark griin oder ein bldulichgriin gefarbtes ist stets
eine verdachtige Waare. Die griine Farbe des echten Oels soll
ein Chlorophyll sein. Fiir den innerlichen Gebrauch darf nur
ein kupferfreies Oel, in Ermangelung desselben das rektificirte
Oel dispensirt werden. Bei der Rektifikation geht zuerst ein
schwicher riechendes farbloses Oel iiber. Man unterbricht die
Operation, sobald ein gelbes oder griinliches Oel anfingt iiber-
zudestilliren. Dieses letztere ist kupferhaltig, wenn iiberhaupt
das Oel mit Kupfer gefarbt war. Manche Aerzte finden das
rektificirte Kajeputol weniger wirksam, was vielleicht auch kei-
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nem Zweifel unterliegen diirfte, insofern das Kajeputél durch
die Destillation in Produkte von verschiedenem Geruche und
selbst einiger Maassen abweichendem Geschmacke zerlegt wird.
Es wire die Fallung des Kupfers durch Maceration des mit einigen
Tropfen Kssigsiaure angesiuerten Oels mit Nahnadeln oder klei-
nen Drahtstiicken, und nachheriges Schiitteln des Oels mit etwas
Wasser als Reinigungsmethode zu empfeblen. Uebrigens ist eine
kupferhaltige Waare meist auch mit fremden Oelen gefilscht.

Prifung. Nicht allein mit Kupfer gefirbtes Oel, auch
mit Kamfer, Rosmarinol ete, verfilschte oder kiinstliche Pro-
dukte, wie Destillate von Rosmarin- oder Terpenthinél tiber
das frische bliihende Kraut von Achillea Millefolium, iiber Herba
Botryos Mexicanae, etc. werden fiir Kajeputol in den Handel
gebracht. Das Kupfer findet man, wenn man das Oel mit Was-
ser, welches durch einige Tropfen Salpetersdaure angesiiuert ist,
schiittelt, den wissrigen Theil alsdann absetzen lisst, absondert,
mit Aetzammon neutralisirt und dann mit einer Losung des
Kaliumeisencyaniirs versetzt. Kupfer wird durch einen roth-
braunen Niederschlag erkannt. Kamfer findet man, wenn man
einige Tropfen des Ocis mit Zucker zerreibt und dann in Was-
ser zergehen lisst. Sich abscheidende weisse, auf der Ober-
fliche des Wassers schwimmende Flocken verrathen Kamfer.
Rosmarin - und andere Oele findet man theils durch den Ge-
rach. Nach Zeller bildet das echte Kajeputol mit Jod eine
griinlichbraune, brockliche Masse oder ein solches Gerinsel, was
bei anderen Oelen nicht der Fall sein soll. Im Uebrigen ver-
pufft es nicht mit Jod, welche Reaktion Lavendelsl, Terpen-
thinol und #hnliche erkennen ldsst.

@leum Calami.
Oleum Calami aromatici; Huile de Calamus; Oil of sweel flag;
Kalmusol.

Fh. Bor., Hamh., Hann., SL. Hols. Zs wird aus
der Kalmuswurzel wie Oleum Absinthii aeth. bereitet.

Das aus den Kalmuswurzeln bercitete Oel ist kaum diinn-
fliissig, klar, von durchdringendem Geruche und bitterem ge-
wiirzhaftkamferartigen Geschmacke, und von rdthlichbraun-
oder braungelber Farbe. Das Oel aus den frischen Schalen der
Waurzel ist von dunkelgelber Farbe, zaweilen mit einem Stich
ins Griinliche, = Spec. Gew. 0,940 bis 0,965. Aus trockner
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Waurzel erhalt man 1 bis 1,3 Proc., aus den frischen Schalen
der Wurzel 0,3 bis 0,4 Proe. Das Kalmusél verpuflt nicht mit Jod.

Oleum camphoratum.
Gekamfertes Oel,

Ph. Hamb. Ei. Lisung von einer Unz. Kamfer in acht
Unzs. weissem Baumil.

Ph. Hann. Zine Lisung von einer Uns. Kamfer in vier
Unzs. Mohnil.

Ph. SI. Hols. Eine Lisung von einem Th. Kamfer in
acht Th. Baumil.

Ph. Sax. Oleum Amygdalarum cemphoratum.
FEine Lisung von einer Drachme Kamfer in einer Uns,
gepressiem Mandelil,

Der Kamfer wird in kleine Stiicke zerschnitten in das QOel
geschiittet und durch ofteres Umschiitteln oder unter Anwen-
dung einer gelinden Wirme gelost. In gut verstopften Fla-
schen hilt sich das Oel vorziiglich. Die neue Oestereichsche
Ph. lisst 1 Th. Kamfer in 2 Th. Olivensl losen.

Oleum Cantharidum coctum.

Oleum Cantharidum infusum.

Fh. Hlamb. Vier Uns. zerstossene Kanthariden werden
mil sechssehn Unzs. Provenceril in cinem Glase 24
Stunden digerirt und dann durch elwas dichte Leinwand ko-
lirt. Es ist ein tritbes griinbraunes Oel. Bewahre es mil Vor-
sicht auf,

Ph. S1. Hols. lisst nur 6 Stunden im Wasserbade digeri-
ren und nack dem Ausdriicken in Leinwand dureh Fliesg-
papier fillriren.

Oleum Carvi.
Huile de Carvis 0il of Caraway; Kiim melol, Garbol
Fhh. Bov. Es wird aus dem Kimmelsamen, Semen Carvi, wie
das Oleum Anisi bereitet. Es sei farblos.
Ph. Hamb., Sax., Sl. Hols. Es wird aus dem Kim-

melsamen wie Oleum Absinlhii aeth. bereitel.
Ph,. Hann., das kdaufliche Qel.

Das Kiimmeldl ist farblos, das kanfliche gewohnlich blass-
gelb, klar, diinnfliissig, neutral, vom Geruch und Geschmack des
Kiimmels. Nach lingerer Aufbewahrung wird es dunkler, ver-
barzt und reagirt sauer. Spec. Gew. 0,900 bis 0,965, Das
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frischbereitete Oel ist das leichtere. Es ist in gleichviel hichst-
rektif. Weingeist 16slich, Mit Jod verpufft es nicht. Der zur
Destillation bestimmte Kiimmelsamen wird dicht vor dem Ge-
brauch durch Walzen oder Stossen gequetscht. Trockner Sa-
men giebt ungefibr 4 Proc. Oel, frischer Samen nur unbedeu-
tend mehr, Im Handel kommt es biufig mit Terpenthindl ver-
falscht vor. Beim Aulflssen eines solchen Oels in gleichviel
haehstrektif. Weingeist wird es beim ersten Schiitteln mileh-
weiss und dann erst wird die Losung klar. Reines Oel mischt
sich mit dem Weingeist ohne alle weissliche Triibung. Ter-
penthindlhaltiges Oel verpufit auch mit Jod.

Das Kiimmeldl besteht aus mehreren Oelen von verschiedenem Koch-
punkte und spec. Schwere. Durch fraktionirte Destillation lisst sich die
Trennung derselben einiger Maassen bewerkstelligen. Das sauerstofl-
freie Oel, Carven, siedet bei 175° C. Spee. Gew. 0,860. Das sauer-
stoffhaltige Oel, Carvol, siedet bei 225°. Spec. Gew. 0,053,

Oleum Caryophyllorum.
Huile ou Essence de Girofle; 0il of Cloves; Nelkendl.
¥h. Bovr. Es wird aus den Gewiirznelken wie Oleum Anisi
bereitet.

Ph. Hamb. Zwei Pfd Gewiirsnelken werden in eine
Destillirblase gebracht und mit der achifachen Menge Was-
ser idibergossen. Bis sur Hilfte wird abdestillivt, das auf
dem Grunde des Wassers abgesetste Oel abgesonder!, das
Wasser aber auf dieselben Gewiirznelken zuriickgegossen
und nochmals abdestillirt, was so oft geschehen kann, als
Qel gewonnen wird. Am besten wird die Destillation durch
hineingeleitete Dampfe bewerkstelligt.

Ph. lann. Das kiufliche Oel.

WP Sax. Zersiossene Gewiirsnelken werden mit der hinrei-
chenden Menge Wasser in einer glisernen Retorte aus dem
Sandbade destillirt.

Ph. SI. Mols. Zwei Pfd gepulverte G ewiirznelken, eben-
soviel Kochsals und sechszehn Pfd Wasser werden
12 Stunden macerirt und dann destillirt. Das destillirte Was-
ser wird nach Ahsonderung des Qels wieder auf dieselben
Nelken suriickgegeben und aufs Neue abdestillirt. Dies kann
wiederholl geschehen. Das gewonnene Oel wird mit dem
zuerst gewonnenen vermischl und aufbewakrt.

Das Gewiirznelkendl des Handels ist zu einem grossen
Theile in dem Vaterlande der Gewiirznelken aus diesen und
den Fruchtstielen abdestillirt, es ist jedoch auch micht unvor-
theilhaft, dasselbe im pharmacentischen Laboratorium darzu-
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stellen. Man nimmt eine schwere Waare, welche die Th. I.
S. 773 angegebene Wasserprobe aushilt, verwandelt sie in ein
stark grobes Pulver und bringt sie in eine Destillirblase nebst
3 Th. Kochsalz und 8 bis 9 Th. Wasser. Die Blase wird nicht
iiber die Hilfte ibres Rauminhaltes angefiillt, damit ein Ucber-
kochen und Ueberspritzen weniger moglich ist. Nachdem der
Blaseninhalt durchmischt und der Destillationsapparat geordnet
ist, geschieht die Destillation bei anfangs gelinder, spiter ver-
mehrter Feuerung, bis ungefihr 3 Th. iibergegangen sind. Das
am Grunde des Destillats gesammelte Oel wird abgesondert
und das Wasser wieder in die Blase auf den Riickstand zu-
rickgegeben, um die Destillation zu wiederholen. Auch bei
Wiederholung einer dritten Destillation gewinnt man noch Oel.
Die Oele aus den verschiedenen Destillationen miissen, wie aus
dem weiter unten Gesagten von selbst folgt, gehorig zusam-
mengemischt werden. Die Ausbeute betriagt 18 bis 21 Proc.
Bei der Destillation mittelst hineingeleiteten Wasserdamples
ist die Ausbeute um vieles geringer, das gewonnene Oel ist
aber weniger gefirbt, oft farblos. Der Zusatz von Kochsalz
ergiebt die griosste Ausbeute an Oel. Der Grund davon liegt
weniger in dem dadurch um einige wenige Grade erhohten
Kochpunkte der Fliissigkeit, als vielmehr darin, dass das Qel
in der specifisch schweren Fliissigkeit gezwungen wird, sich an
der Oberfliche derselben zu sammeln und somit leichter in den
Wasserddmpten zu verdunsten. Das zuerst iibergehende Oel
ist specifisch leichter und heller und enthalt wenig Nelkensiure,
das letzt iibergehende ist schwerer, dunkler und enthilt mehr
Nelkensiure. Das Wasser aus der letzten Destillation ist stark
milchig, ohne Oel abzusetzen. Durch Zumischen von Kochsalz
kann man daraus oft noch Oel abscheiden.

Das Nelkendl ist eine klare farblose gelbliche oder schwach
gelbbraunliche, im Alter rothlichbraun werdende, kaum oder
schwach saure, etwas dickflissige Fliissigkeit von 1,030 bis
bis 1,065 spec. Gewichte, von dem starken Geruche der Ge-
wiirznelken und brennendem #hnlichen Geschmacke. Es ist
sehr leicht in Weingeist, Aether etc. aufloslich. Mit Jod ful-
minirt es nicht. Mit einem gleichen Volum Kalilauge bildet
es eine butterartige Masse.

Das Nelkendl ist eine Mischung aus einem sauerstofffreien farblosen
Oele —C1°H®, welches bei 143° siedet und ein spec. Gew. von 0,915 hat,

und einer Glahnlichen, mit sauren Eigenschaften begabten Fliissigkeit,
Hager. Kommentar Bd. 11. 31
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der Nelkensiure —C2?°H!20* (Eugeninsiiure, welche bei 243° siedet,
stark nach Nelken riecht und ein spec. Gew. von 1,070 besitzt. Je nach
dem Mischungsverhiiltnisse dieser beiden Fliissigkeiten dndert sich auch
das spec. Gew. des Nelkendls. Mit Basen erzeugt die Nelkensiure kry-
stallisirbare Salze. Das sich aus dem #lteren Nelkendl in Form eines
Stearoptens abscheidende Caryophyllin ist als ein Oxyd des sauer-
stofifreien Nelken&ls zu betrachten.

Verfialschungen des Nelkenols kommen zuweilen noch
vor, sind aber leicht nach den S. 450 angegelenen Priifungs-
methoden fiir fliichtige Oele aufzufinden. Die Oele, mit wel-
chen es mit Vortheil verfalscht werden konnte, sind sammtlich
spec. leichter als Wasser.

Oleum Chamomillae aethereum.

Oleum Chamomillae purum s. simplex; Huile de Camomile; Ca-
momil-oil ; fliichtiges, atherisches oder reines Kamillendl.
¥Ph. Bor. Es wird aus den Blumen der Chamomilla vulgaris
wie Ol. Absinthii aeth. bereifet und in sehr kleinen, gut einge-
wickellen Flischchen aufbewahrt. Es ist elwas dicklich, von

dunkelblauer , nicht aber griiner Farbe.

Ph. Hann., Sax., SI.. Hols.

Wenn bloss Oleum Chamomillae von den Aerz-
ten verschrieben ist, so wird das Oleum Chamomil-
lae citratum dispensirt.

Das reine Kamillen6l ist dunkelblau, undurchsichtig, dick-
fliissig , bei niederer Temperatur von Butterkonsistenz. Der
Geschmack ist aromatisch bitter, der Geruch den Kamillenblu-
men entsprechend. Es reagirt nicht sauer und ist in 8 bis 9
Th. hochstrekt. Weingeist mit blauer Farbe loslich. Bei nicht
sorgfiltiger Aufbewabhrung und besonders unter Lichteinfluss
wird es griinlichbraun oder braun. Speec. Gew. 0,920 bis 0940.

Bei der Darstellung dieses Oeles sehe man darauf, dass
den Kamillenblumen nicht zuviel Stengel und Blitter beige-
mischt seien, durch welche das Oel einen griinlichen Farbenton
erhilt. Wegen der Dickfliissigkeit des Kamillensls hangt sich
dieses in kleinen Tropfchen an die Wandungen der glisernen
Vorlagen, wodurch die Ausbeute sehr beeintrichtigt wird. In
blanken Weissblechflaschen oder polirten Zinngefassen soll dies
weniger der Fall sein. Das fliichtige Oel, welches das Wasser
gelést enthilt, ist nicht blau, sondern blassgelb. Nur das oben-
aufschwimmende blaue Oel wird gesammelt und in kleinen, gut



verkorkten, mit feuchter Blase tektirten und mit dunkelem Papiere
umhiillten Flaschchen aufbewahrt. 100 Unz. trockne Kamillenblu-
men geben 2 bis 4 Skrpl Ocl.  Auch alte Kamillen sind ergiebig,

Die Giite des reinen Kamillenals ergiebt sich aus der Farbe,
der Konsistenz und durch die vollige Verfliichtigung beim Er-
warmen,

Das Kamillensl besteht aus zwei Oelen von der Zusammensetzung
C1°H®*02 und C29H!%, Jetzleres von Citronengeruche. Altes braunes Qel
enthilt Angelikasiure und reagirt saver, Wird das Oel mit einer wein-
geistigen Kalilésung gekocht, so bildet sich valeriansaures Kali.

Oleum Chamomillae citratum.

Oleum Chamomillae. Gemischtes oder citronenélhaltiges
Kamillendl.

Fh. BBor. Es wird wie Oleum Absinthii aeth. aus den fricch
gesammellen und missig getrockneten Blumen der Chamo-
milla vulgaris bereitel, welchen man auf xmwanzi g Pfd, nach-
dem sie 2u einer diinnen breiartigen Masse angeriihri sind,
eine halbe Unzs., Cilronendl sugeselsf half. Es soll von
gesalligler blauer, keinesweges griiner Farbe sein und in
sehr kleinen, gut eingehiillten Flaschen avfbewalkri werden.

Ph. Hllamb. Dreissig Pfd missig gefrocknete gemeine Ka-
millenblumen werden mit einer halben Unz. Citronen-
Gl und der hinreichenden Wassermenge in eine Blase ge-
bracht und destillirt. Das Qel wird abgesondert und auf-
bewahrl. Es soll dicklich und von dunkelblauer Farbe sein,
Spec. Gew. 0,92.

Fh. Si. Hols. giebt eine gleiche Vorschrifl.

B Sax. gicil eine dhnliche Vorschrift, lisst aber eine Uns.
Cilronendl auf viersig Pfd Kamillenblumen nehmen,

Dieses Oel wird stets dispensirt, wenn der Arzt
nicht ausdriicklich das Qleum Chamomillae purum
$. simplex vorschreibt.

Die Ansbeute an diesem Oele betragt ungefihr 7/ des ver-
brauchten Citronendls, Die PhA. Bor. spricht von dem Anriih-
ren der Kamillenblumen zu einer breiartigen Masse, weil sie
nur durch Hineinleiten von Wasserdampfen die Destillation be-
wirken lisst. Bei Anwendung der Kochmethode ist natiirlich
mehr Wasser aufzugiessen. Die Aufbewahrung des Oels er-
fordert dieselbe Sorgfalt wie die des reinen Kamillenéls.
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Oleum Chamomillae coctumn:.

Oleum Chamomillae infusum s. mixtum; gekochtes Kamillendl,
Kamillenl des Handverkaufs.
Eh. Bamb. Es wird aus den gemeinen Kamillenblumen wie
das Oleum Absinthii coctum bereitet. So auch nach der
Ph. Sl. Hols, Es soll von gelbgriinlicher Farbe und dem
Geruche der Kamillenblumen sein.

Ph. Hann. Es wird durch Kochen von sechs Uns. Kamil-
lenblumen mit vier Pfd Baumil bis nach Verdampfung
der Feuchtigkeit und nachheriges Auspressen dargestelll.

Ph. Sax. Es wird durch Mischung von sehn Uns. Proven-
ceril mit sehn Tropfen Oleum Chamomillae terebinthinatum

dargestelll.

Dieses Oel ist wenig im Gebrauch. Seine Darstellung ex
tempore nach Vorschrift der Ph. Saz. ist jeden Falls eine ganz
praktische. Statt des Oleum terebinthinatum konnte auch halb-
soviel Oleum citratum verwendet werden,

Oleum Chamomillae terebin-
thinatum.
Terpenthinolhaltiges Kamillenol.

h. Sax. Es wird wie das Oleum Chamomillae cilratum berei-
tet, jedoch so, dass in Stelle des Citronenils acht Unsz. Oleum
Terebinthinae genommen werden. Es ist ein hellblaues Oel,
fiir den dusserlichen Gebrauch bestimmt.

Oleum Cinnamomi.

Oleum Cinnamomi Sinensis, Oleum Cassiae cinnamomeae ; Huile
de Canelle: Cinnamom-oil; Zimmtdl, Zimmtkassienol.
h. Bor. Es ist ein flichtiges, gelbes, mit der Zeil braun-
werdendes, stark riechendes Qel von siissem brennenden Ge-
schmacke, schwerer als Wasser. Es wird in Ostindien aus
der Zimmtkassie durch Destillation gewonnen.

Ph. lamh., SI. Xlols. Es wird aus der Zimmikassienrinde
oder den Zimmitblithen wie Olewm Caryophyllorum bereitet.
Spec. Gew. 1,045 bis 1,09.

Ph. lann. Das kiufliche Oel.

Das Zimmtsl wird in dem Vaterlande der Zimmtkassie,
auf den Ost- und Westindischen Inseln durch Destillation aus



der Rinde, den unreifen Friichten (Flores Cassiae), Kelchen und
anderen Abfillen des Zimmtbaumes dargestellt. Im pbarma-
ceutischen Laboratorium ist seine Darstellung wenig lohnend,
wird aber in derselben Weise wie die des Oleum Caryophyllorum
ausgefiibrt. Ein Zusatz von Kochsalz in die Destillirblase 1st
auch hier vortheilhaft. Das iibergehende Oel ist schwerer als
das Wasser und sammelt sich auf dem Boden der Vorlage,
eine geringe Menge eines leichteren Oels sammelt sich an der
Oberfliche des Wassers. Dieses wird gesammelt und mit dem
schwereren vermischt. Aus dem iiberdestillirten Wasser schei-
det sich jedoch das Oel pur langsam ab, wesshalb man darin
i/, Glaubersalz unter Umriihren aullsst und einige Wochen in
einer passenden, gut verkorkten Flasche an einem kiihlen Orte
bei Seite stellt. Das Oel aus den Zimmtblittern soll dem Nel-
kendle ahnlich sein. Die Zimmtkassienrinde giebt ungefihr 0,8
Proc. Oel.

Das Zimmtkassiensl ist nicht sehr dinnfliissig, klar, gelb-
lich oder goldgelb, in Wasser schwer, in Weingeist leicht 10s-
lich. Sein Geschmack ist zimmtartig, anfangs siiss, hintennach
brennend und stechend. Spee. Gew. 1,03 bis 1,09. An der
Luft wird es dickfliissig unter Bildung von Harzen und kry-
stallinisch sich abscheidender Zimmtsiure (friither fiir Benzoé-
siure gehalten). Mit der 3fachen Menge Kalilange bildet es
anfangs eine klare, sich aber bald triilbende und spiter unter
Abscheidung eines braunen Oeles wieder klar werdende Losung.
Hierdurch unterscheidet es sich vom Nelkendl, womit es zu-
weilen verfilscht vorkommt. Die Giite des Oels ergiebt sich
durch den Geschmack, Geruch, besonders beim Erwirmen und
durch seine grossere Schwere, vermoge welcher es in Wasser
untersinkt.

Cinnamyl, C'¢H®02==Ci, ist das im isolirten Zustande unbekannte
Radikal des Zimmtols. Es ist analog dem Benzoyl das Stammradikal
einer grossen Reihe interessanter chemischer Verbindungen. Das Hy-
driir desselben, der Cinnamylwasserstoff —Cil, kann als ein
Hauptbestandtheil des Zimmtéls betrachtet werden. Das kiufliche Zimmt-
61 enthilt ausserdem noch 2 Harze und Zimmtsiure, welche alle aus
dem urspriinglichen Oele =C2°H110? durch Aufnahme von Sauerstofl
erzeugt sind. 3(C2°H'10%)40% =C18H504 (Zimmtsaure) 4-C!2H°0 (« Harz)
4-C39H' 50+ (7 Harz) 4-5H0 Mit weniger Sauerstoff wird neben den Har-
zen Cinnamylwasserstofl gebildet. Dieses Letztere bildet ein Oel von an-
genehmem Geruche und wird an der Luft unter Aufnahme von Sauer-

stoff zu Zimmisiure.
Die Zimmtsiaure, C!'8H®03--HO=CiO,HO, findet sich auch im
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Peru- und Tolubalsam und dem fliissigen Storax. Sie ist der Benzoé.

sdure sehr dhnlich und wurde auch frither fiir dieselbe gehalten; sie

unterscheidet sich aber dadurch, dass sie mit zweifachchromsaurem Kali
und Schwefelsiiure erwirmt, also oxydirt zu Bittermandeldl wird. Die
Benzoésiure ist dagegen das Oxydationsprodukt des Bittermandelsls,

Oleum Cinnameomi acuti.
Oleum Cinnamomi Ceylanici, Oleum Cinnamomi Pi. Hamb., Saz.;
ichtes Zimmtol,
Fh. Hamb. Das kiufliche Ocl. Es wird auch aus Cinna-
momum aculum wie Oleum Caryoplyllorum bereitet. Unter

r

dem Namen Oleum Cinnamomi acuti soll niemals Oleum Cas-
siae cinnamomeae dispensirt werden.

Ph. llann., Sax. Das kiufliche Qel.

B®I. S). RRols. Es wird aus Cinnamomum aculum wie das
Nelkenil bereitet.

Dieses Oel stimmt in seinen Eigenschaften, der Eigen-
schwere, dem Geschmack und Geruch so sehr mit dem Zimmt-
kassienol iiberein, dass es durch dieses vollig ersetzt wird. Im
Handel unterscheidet es sich nur durch seinen hohen Preis.

Dleum CCitri.

Oleum corticis Citriy, Oleum de Cedro; Essence ou Huile de Ci-
trons; Oil of Citron; Citronendl, Cedrodl, Cedroessenz.
B EBorx. Ein in ltalien aus den Fruchtschalen vom Cilrus

medica Del. durch Zerreissen und Pressen derselben berei-

teles Oel. Es ist diinnfliissig, gelblich, von starkem Geru-
che und angenehmem gewiirzhaften Geschmacke.

Fh. Hamb., Hann., Sax., S1. Hols.

Das Citronenl wird im siidlichen Europa aus den frischen
Schalen der reifen Citronenfriichte auf gleiche Weise wie das
Bergamottol, theils durch Pressen, theils durch Destillation ge-
wonnen. Das ausgepresste ist gelblich und selten ganz klar,
das destillirte klar und farblos.

Das im Handel vorkommende Citronendl ist gewohnlich
gelblich weiss, nicht ganz klar, diinnfliissig, nicht sauer, von
starkem Geruche und angenehmem, jedoch nicht brennenden
Citronengeschmacke. Altes Oel hat einen scharfen Geruch und
einen scharfen brennenden Geschmack. Ein solches Oel ist zu
verwerfen. Spec. Gew. 0,845 bis 0,860. Mit wasserfreiem Wein-
geist lisst sich das Citronenél in allen Verbiltnissen mischen,
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1 Th. wird von 11/, Th. Weingeist von 0,815, 1 Th, von 7 Th.
Weingeist von 0,835 spec. Gew. gelost. Bei schlechter Auf-
bewahrung wird es sauer und setzt ein Stearopten ab. Das
durch Auspressen gewonnene Oel enthalt Schleimstoffe, welche
sich bei der Autbewahrung abscheiden und dichte Bodensitze
bilden.

Die Giite des Oels erkennt man am Geruch und Geschmack.
Mit Jod verpufit dieses Oel.

Das Citronendl ist ein Kohlenwasserstoffi — C*0* und &ihnlich dem
Terpenthinile aus zwei isomeren Oelen, dem Citren und Citrylen, zu-
sammengeselzt, welche mit Chlorwasserstoff einen fliissigen und einen
festen Kdrper bilden,

Oleum Conii coctum.
Oleum Conii infusum; gekochtes Schierlingsél.
Ph. Si. Biols. Es wird wie Oleum Ahsinthii coctum bereilel.

Oleum contra Taeniam Chaberti.
Oleum Chaberti; Chabert’s Oel gegen den Bandwurm, Chabert’s
Wurmol.

Ph. Bor., SI. Hols. Zwilf Uns. Terpenthinil undvier
Unz. stinkendes Thieril werden millelst eines Trichlers
in eine gliserne Relorte gegeben und davon bei langsamer
Destillation swdlf Uns. abgesogen. Das Destillat wird als=-
bald in kleinen gul verschlossenen Gléisern aufbewahrt. Es
ist farblos, wird aber mit der Zeit gelb.

Oft ist das Destillat schon anfangs gelblich. Bei nicht
sorgfiltiger langerer Autbewahrung wird es zuletzt braun. Es
wird wie das Qleum animale aether. autbewahrt,

Oleum Crotonis.
Huile de Croton; Oil of Croton ; Krotondl.

h. BBox. Es ist ein felles, gelblich braunes Qel von sehr schar-
fem Geschmacke. Es wird besonders in Westindien aus den
Samen von Croton Tiglium L. und Crolon Pavana Hamilk.,
welche Sirauchgewdichse sind, bereitel. Es werde vorsichlig
aufbewalrt.

Ph. Hlann., Sax., Sk Eols.

Ph. Hlamb. ZEine belickige Menge Krotonkirner werden
von der Schale befreit, nach Beseitigung der verdorbenen
zerstossen und ohne Anwendung von Warme mit Hiilfe ei-
ner Presse ausgedriickt. Das gewonnene el wird durch
Sedimentation und Fillralion gereinigt. Man halle bei die-




ser Arbeit Gesicht und Augen gehirig fern, damit sie nicht
durch das sehr scharfe Oel entsindet werden.

Croton Tiglium Linn. Purgir-Kroton,
Synon. Croton Jumalgota Hamilton.
Croton Pavana Hamilton.
Euphorbiaceae Juss, Monoecia Polyandria.
G. u. v. Schl. 261.; Rumph 4. Tab. 42.
Rheede 2. T, 33.

Diese beiden baumartigen Striiucher sind in Ostindien zu
Hause, besonders auf Ceylon, den Molukken, Malabar, und in
China. Der erstere ist von Rheede und Rumph unter den Na-
men Cadel avanacu und Pavana abgebildet. Alle Theile dieses
Gewichses wirken purgirend. Friiher hielt man auch sein
Holz, Lignum Pavanum s. Moluccanum, in den Apotheken vor-
Tathig. Von #usserst drastischer Wirkung sind die in einer
eirunden 3ficherigen lederartigen Samenkapsel zu dreien ent-
haltenen Samen, genannt Krotonkérner, Granatillkérner,
kleine Indische Pinienniisse, kleine Purgirniisse, Semen
Crotonis, Grana Tiglii 5. Tillii, Pincae Indicae s. Moluc-
canae minores ((Graines de Tilli ; Molucea-grains). Sie sind
von der Grosse einer kleinen Bohne, oval-linglich, stumpfvier-
kantig, auf der einen Seite etwas flach, auf der anderen ge-
wolbt. Die Schale ist diinn, zerbrechlich, rothlich braun oder
schmutzig graubraun oder schwiirzlich und glinzend. oft auch
matt, mit schwarzen, von dem Nabelwulste auslaufenden, am
Rande des Samens am meisten vorstehenden Streifen gezeich-
net. Diese Schale enthilt einen weissen oder gelblichen Gligen
Kern von oligem, wenig ranzigen, aber sehr scharfem, anhal-
tend brennenden Geschmacke. Die Samen von Crofon Pavana
sind briunlich schwarz und kleiner. Die grossen Purgirkdrner,
die Samen von Jatrepha Curcas L., welche von der Grisse
einer kleinen Haselnuss sind und aus Amerika kommen, wer-
den den Krotonkérnern zuweilen untergeschoben. Diese sind
zu verwerfen. Sie ermangeln der Streifen am Rande und sind
auch mit zwei. Samenhiuten bedeckt, von welchen die obere
schwarzbraun und rissig, die andere gelblich und schwammig
ist. Auch Ricinussamen findet man beigemischt, welcher sehy
leicht an sciner grau oder schwarz gesprenkelten Schale zu ep-
kennen ist. Die Krotonkorner bestehen ungefihr aus 65 Proec.
Samenkern und 35 Proc. Schale. Der Samenkern enthalt gegen
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50 Proc. fettes Oel nebst einer Siure, Krotonsdure, welche den
wirksamen Bestandtheil ausmacht.

Das Kartonol wird in Ostindien, aber auch bei uns aus
den Samen des Purgirkrotons gepresst und in den Handel ge-
bracht. Die Ph. Hamb. giebt zu seiner Darstellung eine Vor-
schrift. Das Abschilen der Samen erleichtert die Abscheidung
der schlechteren, schon briunlich oder braungewordenen ver-
dorbenen Samen und beseitigt eine Substanz, die kein Oel ent-
halt, sondern eher beim Pressen Oel aufsaugt und die Aus-
beute vermindert. Das Pressen geschieht ganz in derselben
Art, wie bei der Bereitung des Oleum Amyga’rz{r:rum angegeben
ist, auch ohne alle oder nur bei sehr geringer Wiarme. Eine
Wiirme tiber 80 bis 90° disponirt das Oel mmkhch schnell zum
Ranzigwerden. Auch beim Auspressen der Krotonkorner sind
die oben S. 456 angefiihrten Pressen mit Wirmplatten von
praktischem Werthe. Man hiite aber wohl beim Arbeiten Nase
und Augen vor dem scharfen Dunste des Krotonéls, oder
vielmehr der darin enthaltenen Krotonsiure, man vermeide auch
jede direkte Beriihrung mit der blossen Haut. Die Ausbeute
betrigt 18 bis 24 Proc. Oel. Einige ziehen den im Pressriick-
stande verbliebenen Oelrest JmLh mit Weingeist oder besser
mit Aether aus und vermischen ihn nach dcm Abdestilliren des
Liosungsmittels mit dem zuerst gepressten Oele.

Das Krotondl ist ein fettes, trocknendes, im Aeusseren dem
Olivendle dhnliches, gelbliches oder gelblichbraunes Oel, von
sehr scharfem, anhaltend brennenden Geschmacke und Husserst
drastischer Wirkung. Es ist in Weingeist zu 2/, seiner Masse
loslich. Das ungelést bleibende Oel soll ohne drastische Wir-
kung sein. Vor dem Ranzigwerden, wozu es grosse Neigung
hat, muss es sorgfaltiz bewahrt und desshalb in sehr kleinen,
gut verstopften FI .15L.h autbewahrt werden. Im Handverkauf
darf es nicht dispensirt%rden. Stirkste Gabe 1 Tropfen.

Die Krotonsiure ist eine noch wenig studirte Feltsiure, eben so
ist das Krotonin, ein Alkaloid, welches man durch Kochen mit Was-
ser und Talkerde aus dem Krotondle gewinnt, ein wenig bekannter Kor-

per. Er bildet in Wasser unldsliche Krystalle und mit Sauren krystalli-
sirbare Salze.

Sapo Crotonis, Krotondlseife, wird aus 1 Th. Krotondl und 2 Th.
Aelznatronlauge, durch Erwirmen und Eintrocknen bereitet.

Elaeosaccharum Crotonis ist eine Mischung aus 1 Tropfen Kro-
tondl und 1| Drachm. Elaeosacch. Cinnamomi,
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Tinctura Seminum Crotonis, eine Tinktur aus 1 Th. zerquelsch-
ten Krotonkdrnern und 6 Th. hichstrekt. Weingeist.

Oleum Andae, Andadl, ist ein dem Krotondle dhnliches Oel, jedoch
von milderer Wirkung und geringerer Schirfe. Es kommt gleichfalls
von einer Euphorbiacee, der Anda Gomesii, welche in Brasilien zu Hause
ist. Gabe 20 Tropfen.

Oleum Cubebarum.
Huile de Cubébes: Oil of Cubebs; Kubebengl.

Ph. Hlamb. Ein gelbliches dickliches 0el von 0,926 speec.
Gew. Es wird aus den Kubeben wie Oleum Caryophyllorum
bereitet. 64 Unz. guter Kubchen gehen £ bis 8 Unz. Oel.

Fh. Sax. Es wird wie Oleum Absinthii aeth. bereitet.

Das Kubebendl ist ein schwach gelbliches oder gelbliches,
gewiirzhaft riechendes Oel von gewiirzhaft kamferartigem, wir-
menden, nicht bitteren Geschmacke. An der Luft verdickt es
sich leicht und wird dunkler. Dieselben Kubeben miissen wie
bei der Bereitung des Oleum Caryophyllorum einer wiederhol-
ten Destillation unterworfen werden. Bisweilen scheidet das
Kubenél ein Stearopten ab.

Oleum Cumini.
Mutterkiimmeldl.

h. llambh. Ein gelbliches flissiges Qel von 0,89 bis 0,97
spec. Gew. KEs wird aus dem Mutterkiimmelsamen wie Oleum
Absinthii aeth. bereitet. 160 Uns. geben ungefihr 3 Unz. Oel.

Eh. S1. Hols. Ein griinlich gelbes Oel, von 0,975 spec. Gew.,
starkem Geruche und erwirmendem gewiirshaften Geschmacke.

Ph. Hain.

Oleum KFeeniculi.
Huile de Fenouil; 0il of Fennel; Fenchelol.

Fh. Bor. Fs wird aus dem Fenchelsamen wie Oleum Anisi
bereitet. KEs soll farblos sein und in der Kilte su krystal-
linischen Blillchen erstarren.

Phe. Wamb. Es wird wie Oleum Absinthii acth. aus dem Fen-
chelsamen bercitel. Es ist elwas gelblich, in der Hille er-
starrend. Spec. Gew, 0,95 bis 0,99.

Ph. Hann., S1. Bols.,

BPh. Sax. Das kiufliche Oel. Oleum Foeniculi aethereum de-
puratum wird durch Reinigung des rohen Oels wie Oleum
Succini bereitet,
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Das Fencheldl ist ein farbloses oder gelbliches Oel, von
dem Geruche und Geschmacke des Fenchels. Spec. Gew. 0,94
bis 0,997. Bei 469 C., zuweilen schon bei +9° erstarrt die-
ses Oel zu einer krystallinischen Masse. Altes Oel hat oft die
Eigenschwere des Wassers und ist weniger zum Erstarren ge-
neigt. Manches Fenchelol erstarrt selbst bei einigen Kiltegra-
den nicht. Es besteht aus einem Stearopten und einem Elae-
opten, von welchen letzteres weit loslicher im Wasser ist. In
Weingeist ist Fenchelol leicht loslich. Die Ausbeute betrigt
31, bis 41, Proc. des trocknen Samens. Der deutsche Fen-
chelsamen giebt mehr Oel als der Franzosische.

@leum Galbani.
Mutterharzol.
Ph. Bor. Zerschnitlenes Galbanum, mwei Pfd, wird mit 16
Pfd Wasser iiberqossen und die Destillation aus einer Re-
torle bewerkstelligt, so lange ein vom Brenslichen freies Qel

iibergehl, Das Qel wird abgesondert. Es soll farblos oder
gelblich sein.

Die Destillation geschieht aus dem Sandbade. Ueber freiem
Feuer wiirde das Gummibarz leicht anbrennen. Die Ausbeute
betrigt 3 bis 5 Proc. Spec. Gew. des QOels =0,90 bis 0,94.
Dieses als Arzneikorper sehr iiberfliissige und kaum gebrauchte
QOel hat den Geruch des Galbanums und schmeckt bitterlich
gewiirzhaft. 'Wird das Galbanum der trocknen Destillation un-
terworfen, so soll anfangs ein blaugefarbtes, bald rothwerden-
des, hierauf erst ein braunes empyreumatisches Oel iibergehen.

Oleum Elyoscyami coctum.
Oleum Hyoscyami infusum; gekochtes Bilsenél oder Bilsenkrautol.

B*h. Blamb. Es wird aus dem gelrockneten Bilsenkrautle
wie Oleum Absinlhii coctum bereitet.

FPh. Blann. Es wird aus dem Bilsenkraute dhnlich wie
Oleum Chamomillae coctum bereitel.

h. Si. Blols. E: wird wie Oleum Absinthii coctum, jedoch
aus der doppelten Menge des frischen Bilsenkrautes bereilel.

B*h. Sax. Zwei Uns, zerschnillenes frisches Bilsenkraul
werden bei gelinder Wirme so lange mit einem Pfd Pro-
vencerdlgekochl, bis alle wisserige Feuchtigheit verdampftist.

Ueber eine zweckmissige Darstellung der gekochten Oele
siche unter Qleum Absinthii coctum,
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Oleum Hyperici coctum.

Olenm Hyperici infusum; Johannisél.
Ph. ¥iamh., SI. Mols, Es wird aus Herba Hyperici wie
Oleum Absinthii coctum bereitel, aber noch besonders mil Al-
kannawurzel roth gefirbi.

Dieses Qel ist nur noch ein Handverkaufsartikel. Seine
Darstellung besteht gemeinlich nur in der Firbung von Riibol
oder Provencerdl mit Alkanna.

QOleum Jecoris Aselli.

Oleum Jecinoris s. Morrhuae; Huile de Morue, Huile de foie de
Morue; Liver-oil, Cod-oil; Leberthran, Berger Leberthran,
Stockfischleberthran.

Oleum Jecoris Aselli (flavam).
Oleum Jecoris Aselli album. Blanker, heller, weisser oder
gelber Leberthran.

PPh. BBor. Es ist ein fettes durchsichitiges (el von gelber oder
pomeranzengelber Farbe und von Fischgeruch. Ranziges
werde verworfen. Man bereitet es aus der Leber des Gadus
Morrfeua und bringt es aus Schweden und Norwegen zu uns.

Ph. Hllamb. FEin durchsichtiges goldgelbes oder gelbliches
Oel von schwachem Fischgeruch und mildem Fischgeschmack.
Das gemeine, sehr weisse Fischil, welches farblos ist, einen
unangenehmen Kischgeruch hal und oft unter dem Namen
Leberthran verkauft wird, darf nicht in Gebrauch genom-
men werden. Der gelbe Leberthran ist immer zu dispensi-
ren, wenn nicht ausdriicklich Ol. Jec, fuscum vorgeschrieben isl.

Ph. Si. Hoels. Spec. Gewr. —=0,920.

B h. Hlann. Es ist ein felles ranziges gelbes ubelriechendes
Oel. Es soll klar und durchsichtig sein.

Oleum Jecoris Aselli fuscum.
Oleum Jecoris Aselli empyreumaticum; brauner Leberthran.

Bh. Hlamb. Es ist ein triibes braunes, gegen das Licht ge-
halten bliulich griines Oel von unangenehmem, efwas fauli-
gen und brenzlick scharfen, nicht sellen mehr oder weniger
bitterlichen Geschmacke.

E*Ih. Sax. Der Leberthran hat einen thierischen ckelhaften Ge-
ruch und einen zusammenziehenden Geschmack.

"I, S1. Hols. Spec. Gew. 0,923.

S
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Gadus Morrhua. Kabeljau, Stockfisch, Laberdan, Klippfisch-
Callarias. Dorsch, Pamuchel.
Carbonarius. Kéhler, Kohlfisch,
Molva.' Leng.
= Pollachius. Haakjering.
» Merlangus.
Pisces. Ord. Sternopterygii (Brustflosser). Fam. Orthosomata (Barsche).
Brandt und Ratzeburg. Med. Zool. 11. 46.

4 8 32

Der Leberthran ist das Fett aus den Lebern der verschie-
denen Schellfisch - (Gadus-) Arten, hiufig auch des Rochen
(Raja Batis) und einiger anderer Seefische. Er wird verschie-
den an Farbe, Konsistenz, Geruch und Geschmack in den
Handel gebracht. Der von Bergen exportirte ist der geschitzteste
und wird grossten Theils aus der Leber des Dorsches, welcher
in grossen Mengen in Lofoden gefangen wird, abgesondert. Die
Leber des Fisches wird zerschnitten und in offene Fisser ge-
legt. In Folge gelinder Erwdrmung und einer gelinden Gih-
rung sondert sich zuerst ein gelbliches [lissiges Fett ab, wel-
ches als blanker oder gelber Leberthran versendet wird. All-
mihlig geht der Leberriickstand in eine faulige Gébrung fiber.
Das sich dabei absondernde fliissige Fett hat eine braune Farbe
und wird als blanker hellbrauner Leberthran in den Han-
del gebracht. Aus dem Riickstande wird zuletzt der braune
Leberthran ausgeschmolzen. Das spec. Gew. dieser Sorten ist
wenig verschieden und bewegt sich zwischen 0,920 bis 0,930.
Der braune Leberthran ist der schwerste. Der gelbe hat einen
milden, hintennach kaum oder sehr wenig kratzenden fischarti-
gen Geschmack und einen eigenthiimlichen, nicht unangeneh-
men Geruch. Je dunkler er ist, um so kratzender und auch
bitter ist der Geschmack. Die Leberthrane zeigen eine schwach
saure Reaktion, Vor 15 Jabren gab man noch in der Medi-
cin dem braunen Thrane den Vorzug. Jetzt bat der gelbe und
gewiss mit Recht den Vorrang erhalten, so dass der braune
nur auf besonderes Verlangen dispensirt wird. Eine Zeit lang
brachte man auch einen farblosen, den sogenannten weissen
Leberthran, in den Handel. Derselbe war fibrigens kein Le-
berthran aus den Schellfischarten, sondern stammte von ver-
schiedenen anderen Seethieren her, Bei den Pharmaceuten biir-
gerte sich der Gebrauch ein, fiir weissen Leberthran stets den
blanken gelben zu dispensiren.

Priifung auf Reinheit. Wer einige Male einen guten Le-
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berthran gesehen, gekostet und gerochen hat, glaubt im All-
gemeinen auch die Giite einer dargebotenen Leberthransorte auf
dieselbe Weise leicht beurtheilen zu konnen, Es ist dies aber
ein grosser Irrthum und die Verfilschungen des Leberthrans
sind oft so bedeutend und entgehen der Prifung so ginzlich,
dass man gut thut, seinen Leberthran von grosseren Handels-
biusern, welche ihn direkt aus Bergen beziehen, zu entnehmen.
Zu den Verfilschungsmitteln gehéren fiirs Erste Thransorten
von anderen Seethieren. Wenn auch diese die ertriglichsten
sein dirften, so ist es doch immer sehr unangenehm, Leber-
thran zu bezahlen und ein billigeres oder schlechtes Substitut
zu erhalten. Der gute nicht zu dunkle Leberthran giebt mit
Schwefelsiure vermischt zuerst eine violette Farbung, welche
alsbald ins braunrothe, zuletzt ins Schwarze iibergeht. Diese
Farbung hat ihren Grund in den Gallenbestandtheilen des aus
der Leber bereiteten Fettes. Thransorten dagegen, welche nicht
Leberthran sind, zeigen heim Vermischen mit Schwefelsiure die
violette Farbung nicht, sondern werden alsbald braunroth und
dann schwarz. Die Probe wird in der Art gemacht, dass man
in ein Ubrglischen, welches man auf ein weisses Papier ge-
stellt hat, ungefidhr 20 Tropfen Leberthran giesst und in die-
sen 2 bis 3 Tropfen Engl. Schwefelsiure bringt. Riihrt man
nun mit einem Glasstibchen, so farbt sich der Leberthran, wo
er mit der Siure gemischt wird, braunroth, umgeben mit einem
% bis 1 Lin. breiten violetten Rande. Ein Thran, der diese
Probe nicht aushilt, ist unbedingt auch kein Leberthran. Ist
die violette Firbung unbedeutend oder der violette Rand we-
nig in die Augen fallend, so liegt ein gemischter Leberthran
vor. Manche bestreiten die Zuverlissigkeit dieser Reaktion,
sie ist aber so vielseitig beobachtet und versucht, so dass man
sie fiir eine ganz zuverlissige halten muss. Eine andere in
Hamburg schon versuchte, in Frankreich sehr hiufige Verfil-
schung ist die mit raffinirtem Riibél. Dieselbe entdeckt man
auf folgende Weise. In einem Stockglaschen wigt man 2 Th.
Leberthran und 1 Th. Bleiessig (bereitet nach Vorschrift der
Ph. Bor)) und mischt sie unter kraftigem Schiitteln za einem
Linimente. Bei einem Riibblgehalte von 17 Proc. bildet sich
nach mehreren Stunden ruhigen Stehens ein dick - und schwer-
flissiges Liniment. Um sich zu versichern, erwirmt man dann
die Probe unter Bewegen des Glischens iiber der Flamme einer
Lampe bis ungefihr zu 30 bis 400 C, schiittclt nochmals einige
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Male kriftig durcheinander und stellt bei Seite. Nach Ver-
lauf einiger Stunden gesteht die Mischung zu einem starren
Liniment, das erst durch Schiitteln wieder eine dickflissige Form
annimmt. Bei Gegenwart von mehr als 20 Proc. Riib6l jedoch
erstarrt die Mischung schon in 2 Stunden zu einem starren
Liniment. Die Mischung des reinen Leberthrans mit Bleiessig
bleibt sehr diinnfliissic und das in Folge ihrer Mischung er-
zeugte Liniment scheidet sich schon ziemlich nach mehreren
Stunden. Die Probe beruht auf die Eigenschaft des raffinirten
Riibols, mit Bleiessig steife salbenartige Linimentmischungen
zu bilden. :

Aufbewahrung. Mehrere Monate der Einwirkung der
Luft ausgesetzt, nimmt der Leberthran einen unangenehmen,
mehr oder weniger ekelbhaften kratzenden ranzigen Geschmack
an. Er erfordert daher dieselbe sorgsame Aufbewahrung, wie
sie im Allgemeinen oben S. 440 von den fetten Oelen ange-
geben ist.

Der Leberthran ist eine fliissige klare Fettsubstanz, welche den trock-
nenden Oelen zugezihlt wird, und in 20 bis 30 Th. Weingeist léslich ist.
Er besteht aus ungefihr 70 Proc. Oelsiure, 15 Proc. Palmitin - und Stea-
rinsiure, 10 Proc. Glycerin (nach Winkler Propyloxyd), 0,03 Proc. Jod;
nach de Jongh aus Olein, Margarin, Spuren Essigsiure, Gallenstofl, Jod,
Chlor, Brom, Schwefel, Phosphor. Auch Baldrian- und Bultersiure fin-
det man in den dunkleren Sorten. Der Rochenleberthran, Oleum Rajae,
soll mehr Jod enthalten und auch reicher an Phosphorsiure sein. Nach
Winlkler unterscheidet sich der Leberthran wesentlich von den anderen
Fetten dadurch, dass sich bei seiner Verseifung kein Glycerin, sondern
Proxyloxyd (C°H740) abscheidet, Die Nachweisung und die Bestim-
mung des Jods, welches sich nicht geldst, sondern in elementarer Ver-
bindung im Leberthrane befindet, lisst sich nur durch Eindscherung des
Thrans mit einem Alkali ausfithren. Uebrigens muss bemerkt werden,
dass der therapeutische Werth des Leberthrans nicht seinem geringen
Jodgehalle allein zuzuschreiben ist und die von franzdsischen Aerzlen
vorgeschlagenen Lisungen von Jod in Pflanzendlen keine Subslitute des
Leberthrans sind.

Geschmackskorrigentien des Leberthranes sind einige Tro-
pfen Pfeffermiinzol oder Zimmtol mit einigen Tropfen Chloroform.,

Quappenfelt, Aalraupenfett, Oleum s. Liquor hepaticus Muste-
lae fluviatilis, ist das Leberfett von Gadus Lota L. Es gleicht dem gel-
ben Leberthran. Eben so auch das Aeschenfett, Adeps Aschiae, von
Salmo Thymallus L., zu dessen kiinstlicher Darstellung schon Th. I, S, 438
eine Vorschrift gegeben ist. Auch fir Schneckenfett, Schlangen-
fett, Aalfett pllegt man Ol Jecoris flavum zu dispensiren,

Syrupus Olei Jecoris s. Olei Rajae ist eine Emulsion aus 10 Th,
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Leberthran, 5 Th. Gummiarabikum und 7 bis 8 Th. Pomeranzenbliithen-
Wasser vermischt mit Syr. Amygdal. und Syr. simplex. 7 40 Th.

Sapo ex Oleo Jecoris wird auf dhnliche Weise wie die Butter-
seife, Seite 221, dargestellt.

Oleum Juniperi baccarum.
Huile de Geniévre; Juniper-oil, Wachholderbeerensl.

¥h. Bor. Es wird aus den Wachholderbeeren wie Oleum
Anisi bereitet.  Es soll farblos sein.

Bh. Mamb. Es wird aus den zerquetschten Wachholderbee-
ren wie Oleum Absinthit aether. bereitet. Es soll Sfarblos oder
blassgelb und sehr fliissig sein. Spec. Gew. 0,85 bis 0,87,
25 Civilpfd. geben 3 bis 4 Unz. Qel.

Ph. Hann., Sax.

Ph. SL. Hols. Es wird aus den [rischen Wachholderbeeren
bereilel.

In der Wachholderbeere finden sich an der Basis 6 bis
9 kleine Oelbehilter, welche bei den frischen Beeren mit
dem fliissigen Oele gefiillt sind. In trocknen und alten Beeren
ist dieses Oel schon mehr oder weniger verharzt, mithin die
Oeclausbeute daraus eine geringere. Die frischen reifen Beeren
werden gehorig zerquetscht, um die Oelbebilter zu zersprengen
und mit ', Kochsalz in die Blase gegeben, in welcher sich
schon das ndthige Quantum heisses Wasser befindet. Nachdem
der Wachholderbrei durch Umriibren gehorig zerriihrt ist, wird
destillirt. Der Salzzusatz, von einigen Praktikern befiirwortet,
ist hier auch ein Mittel das Anbrennen zu verhiiten, wenn man
aus einer gewdhnlichen Blase iiber freiem Feuer destillirt. Dje
Ausbeute betrigt 0,8 bis 1,3 Proc.

Das Wachholderdl ist durch Dampfdestillation bereitet ein
farbloses Oel von wachholderbeeren-terpenthinartigem Geruche
und brennendem #hnlichen Geschmacke, welches eine grosse
Neigung zum Verbarzen hat und daher bei nicht hinreichend
sorgsamer Aufbewahrung dickflissig und sauer wird. Sein
spec. Gew. liegt zwischen 0,840 bis 0,860. Geschieht die De-
stillation durch Kochung der Beeren iiber freiem Feuer, so er-
balt man gewohnlich ein etwas gelbliches oder griinlich gelbes
Oel von 0,900 bis 0,950 spec. Gew. Das farblose in unseren
Laboratorien bereitete Wachholderbeersl verpufitgemeinlich nicht
oder nur sehr schwach mit Jod und ist in héchstrektif. Wein-
geist sehr wenig loslich. Reines und verfalschtes Wachholdergl
wird viel ang Ungarn gebracht. Ein hauptsichliches Verfil-
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schungsmittel ist Terpenthinol, welches sich durch starkes Ver-
puffen mit Jod kenntlich macht.

Blanchet schied aus den (unreifen) Wachholderbeeren ein farbloses
Oel von 0,8392 spec. Gew. bei 250 C., welches bei 155° siedete, und ein
gefirbtes Oel von 0,8784 spec. Gew. mil einem Kochpunkte bei 2059 C
Beide Oele verhielten sich gleich und waren Kohlenwasserstoffe mit der
Formel —CsH*. Nach Blanchet sollen die reifen Beeren hauptsichlich
letzteres Oel enthalten. was jedoch nicht durch die Praxis beslitigt ist.
Im verharzten Oele findet man Ameisensiure.

Oleum Juniperi e ligno.

Oleum ligni Juniperi empyreumaticum, Oleum cadinum; Kaded],
Kranewettol, Wachholderél.

Ph. Eiamb.

Holz und Wurzel von Juniperus communis geben durch
Destillation nicht ganz 1 Proc. fliichtiges, gelblich gefirbtes Oel
aus. Unter OQleum ligni Juniperi erhalten wir im Handel ge-
meinlich ein iiber Wachholderbeeren abgezogenes Terpenthinsl,
Uebrigens ist das richtige und wirksame Wachholderholzsl ein
empyreumatisches, durch trockne Destillation aus dem Holze
verschiedener Juniperus-Arten gewonnenes Oel. Im siidlichen
Frankreich wird es in grossen Mengen bereitet. Man bezeich-
net es mit Olewm Juniperi empyreumalicum, Oleum cadinum,
Cadedl, Huile ou Onguent de Cadé: Frisch hat es eine gelbe
Farbe, wird aber spiiter braun, triibe und dick und ist von
theerartigem Geruche und #4tzendem brennenden Geschmacke.
Es wird bei Hautkrankheiten, besonders Kritze eingerieben.
Die Ph. Hamb. bezeichnet die Art des Qels nicht niher.

Oleum ELauri sethereum.

Oleum Lauri baccarum. Destillirtes oder dtherisches Lorbeersl,

Fh. Blamb. Es wird aus den Lorbeeren wie das Oleum Ab-
sinthii aeth. bereitel. Es ist gelblich, dicklich und von 0,9i5
spec. Gew. 25 Civilpfd geben 1 bis 1'/, Unsz. Qel.

Getrocknete oder alte Lorbeeren geben eine sehr geringe
Ausbeute. Die Lorbeeren werden zu einem groben Pulver zer-
stossen, die Destillation am besten durch Dampf bewirkt. Ein
aus frischen Lorbeeren bereitetes Qel ist diinnfliissig, gelblich,
von bitterem balsamischen brennenden Geschmacke und ihali-
chem Lorbeergeruche. Spec. Gew. 0,900 bis 0,910. Das kiuf-

Hager. Kommentar Bd. II. 32
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liche Oel ist haufig verfilscht. Vor einigen Jahren kam in
Hamburg ein Laureloil in den Handel, welches mit dem ich-
ten Oele nur eine geringe Aehnlichkeit hatte und aus den Blit-
tern einer Pinusart gewonnen zu sein schien.

Oleum Lawuri.

Oleum laurinum unguinosum, Oleum laurinum, Unguentum lan-
rinum ; Huile de Laurier, Onguent de Laurier; Bayberry-oil;
Lorbeerol, Loral.

Ph. Bor-: Es ist ein datherisch-felles dickes kirniges gelblich-
griines Qel von gewiirzhaftem Geruche, welches in Aether
ginzlich lislich ist. Héichstrektif. Weingeist lis! vorsugs-
weise den dtherischen Theil. Es wird im sidlichen Europa
aus den [frischen Friichten von Laurus nobilis bereitet und
su uns gebrachl.

Ph. Hamh., Hann., SI. Hols.

Laurus mobilis Linn. S. unter Baccae Lauri.

Das fette Lorbeerol wird durch Auspressen der frischen
und erwirmten Lorbeerfriichte bereitet. Es stellt ein salben-
artiges kirniges griines Fett von starkem Lorbeergeruche und
bitterem fettigen balsamischen Geschmacke dar. Seine Kon-
sistenz gleicht einer weichen Butter. Es besteht aus einem
festen Fette (dem Laurostearin), einem flissigen Fette, was
noch nicht genauer untersucht ist, fliichtigem Lorbeersl und
Farbestoff. Wird das Lorbeerol bei gewohnlicher Temperatur
mit Weingeist behandelt, so lost dieser das fliichtige Oel und
den Farbestoff, das Fett bleibt aber als eine geruch- und ge-
schmacklose Masse @ibrig. Aether 16st Alles.

Sehr hiufig kommt ein kiinstlich zusammengesetztes Lor-
beerdl in den Handel, welches durch Digestion griiner Pflan-
zentheile (Juniperus Sabina) und gepulverter Lorbeeren mit
Talg, Oel und Schweinefett dargestellt wird und mit OQlewm
Calaminthae parfiimirt ist. Man irrt sich sehr, wenn man glaubt,
dass man solchen Kompositionen keine kdornige Beschallenheit
ertheilen und sie dem ichten Oele dbnlich machen kénne, un-
angenehm ist es aber, kein geniigendes Reagens fiir das #chte
Oel zu haben. Es ist das Lorbeerdl iibrigens kein wichtiger
Arzneiartikel und manche der kiinstlichen Kompositionen mo-
gen oft bessere Dienste leisten als das dchte Oel.

Aechtes Lorbeerol 16st sich in Aether klar auf, giebt an
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Weingeist seine fliichtigen Bestandtheile ab und firbt das mit
ihm geschiittelte Wasser nicht.

Unguentum laurinum ist eine fiir den Handverkauf bestimmte
Komposition in Stelle des Lorbeerils. Weil dieses letztere besonders in
der wirmeren Jahreszeit eine zu weiche, oft halb fliissige Konsistenz
hat und sich desshalb nicht in Papier dispensiren lisst, so findet man
in den meisten Officinen ein Substitut von derberer Konsistenz. Eine
Vorschrift dazu ist: Adeps griin gefirbt 16 Unz , Sebum ovill. und Qleum
laurinum aa 4 Unz., Ol Cajeputi, OL. Tercbinth., Oleum Juniperi bace., OL
Sabinae aa + Drachm. Die 16 Unz. Adeps werden durch Erhitzen mit ei-
ner sehr fein gepulverten Mischung aus 1} Drachm. Rad. Curcumae und
%+ Drachm. Indigo lingirl.

Oleum Eavandulae.

Oleum Lavendulae, (Oleum Spicae); Huile de Lavande; Laven-
der-oil, Oil of Lavender; Lavendelol, (Spikél),

. BBor. Es ist ein grinlichgelbliches, stark riechendes fliich-

liges Uel. Man bereitet es besonders im siidlichen Frank-

reich aus dem blithenden Kraute der Lavandula vera DeC.

FPh, Hamb., Hiann.. Sax., SI. Eoels,
Lavandula vera De Condolle. Siehe unter Flores Lavandulae,

Das Lavendeldl wird in Sidfrankreich in grossen Mengen
und von verschiedener Giite dargestellt. Das beste, von ange-
nehmen Geruche wird aus den von Stengeln und Blittern be-
freiten Blumen der Lavandula vera durch Destillation mit Was-
ser gewonnen und, wenn es etwas gefirbt ist, nochmals rek-
tiicirt. Dieses Oel ist farblos. Billigere und schlechtere oder
weniger angenehm riechende Sorten werden aus der ganzen
blitenden Pflanze und anderen Lavendelgewichsen dargestellt
und hdufig mehr oder weniger mit einem schwachriechenden
Oele irgend eines Nadelgewidchses der siidlichen Linder ver-
falscht. Die QOele dieser Sorten sind griinlich oder gelblich
gefirbt. Die kommentirten Ph, verlangen das farblose el
nicht, zu Parfimeriezwecken ist jedoch dieses, wen ngleich theure
Oel zu empfehlen. Frische Blumen geben ungefahr 1,5 Proe.
Qel. Spikél, Oleum Spicae,isteine schlechte Lavendelolsorte.

Das Lavendeldl ist frisch neutral, bei lingerer Aufbewahrung wird
es sauer und verharzt. Spec. Gew. 0,875 bis 0,910. Mit Jod verpufft es.
Mit hiochstrektif. Weingeist lisst es sich in allen Verhiltnissen mischen.
Oft enthilt es bis zu } seines Gewichtes ein dem Kamfer #hnliches Stea-
ropten, von der Zusammensetzung des Kamfers.

Das gute Oel lisst sich durch seinen Geruch und seine
30+
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Laslichkeit in Weingeist leicht erkennen. Man hiite sich vor
Lavendel5l mit Weingeist verfilscht.

Oleum Lini.
Huile de Lin; Linseed-oil; Leindl.
¥, BBor. Es ist ein felles braungelbes Oel aus dem Samen

von Linum usitatissimum. Man sehe darauf, dass es nicht
au dicklich sei.

Fh. Hamb., HHann., Sax., Si. Hols.
Oleum Lini recems.

Frischbereitetes Leindl.
¥h. SI. Hols. Es wird aus Semen Lini wie Oleum Amygda-
larum (expressum) bereitet, Es soll von blassgelber Farbe
sein, Spec. Gew. 0,919,
Ph. Hann., Hamb.

Das Leinol ist ein fiir Haushalt und Technik bedeutender
Handelsartikel. Es wird in besonderen Oelmiihlen durch Pres-
sen und Stampfen des erwirmten Leinsamens dargestellt. Das
auf diese Weise dargestellte Oel ist braungelb, etwas dicklich
und hat wenn nicht ganz frisch einen eigenthiimlichen unan-
genehmen Fettgeschmack und Geruch. Das kalt gepresste Oel
ist ein diinnfliissigeres gelbliches Oel von nicht unangenehmen
Geschmacke. Es erfordert eine sorgsame Autbewahrung in
Glasflaschen , damit es nicht ranzig werde. Spec. Gew. 0,920
bis 0,940.

Das Leindl ist in Aether und wasserfreiem Weingeist 16s-
lich. An der Luft trocknet es zu einer zihen durchscheinen-
den Masse ein, welche Weingeist, Aether, Oele, nicht oder nur
sehr wenig, Wasser gar nicht, wohl aber die Aetzalkalien und
auch theils die kohlensauren Alkalien auflosen. Durch  das
Sonnenlicht wird das Leindl gebleicht.

Die technische .-‘ln\\'(.'ll(lung des Leindls ist eine sehr vielfiltige Fiir
den Pharmaceuten von Interesse ist z. B. der Besc hlag fiirGlas- und
Porcellangefisse. Nach Mohr zerstdsst man Ziegel zu einem feinen
Pulver, vermischt dieses mit 3 Volum Bleigliitte und zerreibt das Pulver
unter starkem Drucke mit gekochtem Leingl zu einem dicklichen zihen
Brei. Man trigt diesen millelst eines Pinsels auf die Retorten, Porcel-
lanschalen ete., besiebt die Stelle reichlich mit grobem Sande und trock-
net in einem heissen Trockenofen. An so zugerichtete Gefisse kann
selbst die freie Flamme anschlagen, ohne ein Zerspringen beliirchten
zu lassen.
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Ein Kitt zum Verschliessen der Fugen von glisernen Destillirap-
paraten fir korrodirende Siuren, in welchem Leinél einen Bestandtheil
ausmacht, ist Th. I, S. 308, angegeben.

Handverkaufs-Artikel in den Apotheken sind:

Leindlfirniss, Virnisum Lini, bereitet man dadurch, dass man
400 Th. Leindl bis ungefihr auf 40 bis 50° C. erwirmt und in einer
Flasche oder Tonne mit 1 Th. rauchender Salpetersiure oder 3 bis 4 Th.
doppeltem Scheidewasser gehdrig mischt und durchschiittelt und dann
zum Abselzen bei Seite stelit. 1

Vogelleim, Fliegenleim, Viscus aucuparius, Viscum Avium,
bereitet man durch anhaltendes Erhitzen des Leinéls in einem eisernen
Topfe iiber freiem Kohlenfeuer, bis es durch einen brennenden Holz-
span sich entziindet. Man nimmt dann das Gefiss vom Feuer, riithrt das
brennende Oel so lange mit einem eisernen Spatel um, bis eine erkal-
tete Probe sich in Fiden ziehen lisst. Dann bedeckt man das Gefiss
mit einem Deckel, um die Flamme zu ersticken. Man operire nur mit
wenigen Pfunden Leinél und hiite sich vor Verbrennungen. Bequemer
und empfehlenswerther ist die Darstellung des Vogelleims durch einfa-
ches Zusammenschmelzen von 6 Th. Kolofonium, 3 Th. Burgundischem
Harze und 4 Th. Leindl. Diese Mischung geniigt als Fliegenleim, wiih-
rend man anderer Seils soviel Humanitit und Bildung von dem Phar-
maceuten erwarten darf, als dass er durch Verabfolgung von Vogelleim
zu Zwecken des Vogelfanges die Hand zur Veriibung von Rohheiten
bieten werde,

@leum Lini sulphuratum.

Corpus pro Balsamo Sulphuris, Balsamum Sulphuris (simplex);
Beaume de Soufre; Balsam of Sulphur; Schwefelbalsam, ge-
schwefeltes Leinol.

Ph. BEiamb. Vier Th. Leinil und ein Th. Baumil wer-
den in einem eisernen, hinreichend geriumigen Gefisse heiss
gemacht und dann unter stelem Umriihren mit dem Spalel
nach und nach ein Th. gewaschene und gut gelfrocknele
Schwefelblumen eingetragen, bis die braunrothe Masse
die Konsistens einer dickeren Mellago angenommen hat. Wenn
ein Aufschiumen einlritf, muss das Gefiss sogleich vom
Feuer genommen werden, damit das Oel nicht durch zu starke
Hitze anbrenne. Es soll in Terpenthinil villig loslich sein.

Ph. l[ﬂllll-, S1. Blols. Ein Pfd Leinil wird in einem
irdenen oder cisernen, geniigend gerdumigen hohen Gefisse
erhitzt und allmihlig drei Uns. gepulverter Schwefel
sugesetzst. Unter Umrithren und Vermeiden des Aufschéu-
mens wird dann gekocht, bis die Masse dick wird und er-
kaltet eine braunrothe Gelatine darstelll,

Die Darstellung eines in Terpenthin leicht loslichen Schwe-
felbalsams erreicht man nach Vorschrift der Ph. Hamb. Ein
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wichtiger Punkt ist dabei die richtige und nothwendige Tem-
peratur zu treflen. Erhitzt man zu wenig, so scheidet spiiter
ein Theil Schwefel (in Krystallen) aus, erhitzt man zu stark,
so wird das DPriparat hart wenig loslich in Terpenthinél
und giebt mit letzterem eine triibe griinliche Losung. Man
verfahre genau nach der Vorschrift und erhitze lieber /4 Stunde
linger bei cinem kleinen Kohlenfener, als das Priparat zu
verderben. Uebrigens ist es gut nur kleine Mengen bis héch-
stens zu 2 Pid in Arbeit zu nehmen. Unter Entweichen von
Wasser , Sclmef‘clw:tsserstufi', Kohlenoxydgas erzeugen sich
Verbindungen des Schwefels mit Kohlenstoff aus dem Leinéle,
welche mit unzersetztem Leingle und darin geléstem Schwefel
vermischt die Schwefelbalsammasse bilden. Diese ist dunkel-
braunroth von ziher Extraktkonsistenz, welche beim Erwirmen
schmilzt und mit Leingl und Terpenthinél dunkle, aber keine
triiben oder griine Losungen geben darf. Man bewahrt sie in
gliasernen oder porcellanenen Gefissen. Sie ist wenig im Ge-
brauch. Im Handverkauf pflegt man unter dem Namen Schwe-
felbalsam Oleum Terebinhinge sulphuratum zu dispensiren.

@leum VEacidis.
Huile de Macis; 0l of Mace; Macisol, Muskatbliithl.

Ph. BRor. Ein flitchtiges gelbliches starkriechendes Oel. Es
wird in Ostindien durch Destillation aus der Muskatbliithe,
Macis, bereitet und von dort 2u uns gebracht,

h. Hann., Sax.

Eh. ]lamb-, SI. BMolS. Es werde aus der Muskatbliithe
wie Oleum Caryophyllorum bereitet. 2 Civ.-Pfd geben unge-
filr 3 Unz. Gel.

Das ichte Macisil, welches aus Ostindien gebracht und
dort durch Destillation aus der frischen Muskatbliithe und an-
deren Theilen der Myristica moschata gewonnen wird, ist von
etwas feinerem Geruche, als das in unseren Laboratorien de-
stillirte. Es ist von strohgelber oder gelblicher Farbe, klar,
weniger diinnfliissig, von starkem angenehmen Macisgeruche
und einem anfangs milden, hintennach scharfen Geschmacke,
Ioslich in 6 Th. hochstrektif, Weingeist, Spee. Gew. 0,870 bis
0,950. Es besteht aus zwei Oelen, von welchen das eine dick-
fliissig und schwerer alg Wasser ist. Zuweilen setzt es in der
Kilte ein Stearopten in Krystallen ab. Dem fliichtigen Oele
der Muskatniisse scheint es vollig abnlich zu sein. Mit Jod
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verpufit es (?). Die Ph. Hamb. giebt eine Ausbeute von 3 Unz.
Oel aus 32 Unz Macis an. Es beruht diese Angabe jeden
Falls auf einen Irrthum, da nach der Erfabrung anderer die Aus-
beute hochstens 2 Proc. erreicht

Oleum Macidis pflegt man auch in Stelle des Dleum Nu-
cum moschatarum acthereum zu dispensiren.

O@leum Viajoramnae.
Majoranol, Mairanol.
Ph. Bamb. Es wird aus Herba Majoranae wie Oleum Absin-
thii aeth, bereitet. FEs ist von gelblicher Farbe. Spec. Gew.
—0,89. 20 Civ.-Pfd trocknes oder 100 Pfd frisches Kraul

geben ungefihr 3 Unx. el
Ph. Hann., Sax., S1. Hols.

Das frische Majoranol ist gelblich oder griingelblich, wird
mit der Zeit sauer und an Farbe dunkler und rothlichbraun
und bei schlechter Autbewahrung zuletzt klebrig, zuweilen ein
rothliches Stearopten absetzend. Mit Jod verpufit es. Sein
Geruch ist iibrigens weniger angenehm als der des Krautes.
In hochstrektificirtem Weingeist 1ost es sich leicht und giebt
damit zu gleichen Theilen vermischt eine klare Losung. Spec,
Gew. des Oels =0,890 bis 0,970. Die Ausbeute aus trockenem
Kraute hochstens 1,4 Proe.

Oleum NVEelissae,

Huile de Melisse ou de Cilronelle; Balm-oil; Melissendl.

Ph. Hiamb. Es wird aus dem [frischen Melissenkraute wie
Oleum Chamomillae aeth. (citratum) Ph, Hamb. bereilel. Es
isl gelblich, sehr fliissig, von 0,92 spec. Gew. 60 Civ~Pfd
frisches Kraut geben ungefihr 1 bis 1%/, Uns. Oel aus.

Das Melissenkraut giebt sehr wenig Qel aus, wesshalb die-
ses auch ziemlich theuer ist. Der Citronendlzusatz nach Ph.
Hamb. erhoht vortheilhaft Geruch und Geschmack. Frisch ist
es fast farblos, spater wird es dunkler und gelbbriaunlich,
Spec. Gew. 0,850 bis 0,920. In neuerer Zeit wird ein billiges,
dem Melissenole an Geruch sehr ahnliches Oel in den Handel
gebracht. Es soll aus Ostindien kommen.

Melissengeist, Spiritus Melissae, ist eine Lisung von Me-
lissen - und Citronendl aa 10 Tropfen in 10 Unz hdchstrektific. Weingeist.
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Oleum Mienthae crispae,

Huile de Menthe [risée ou crépue; Balm-mint-oil, 0il of culed Mint;
Krausemiinzol,

Ph. Bor, 2 yija aus der Krausemiinze wie Oleum Absinthii
acth. bereitel, Es ist pon griingelblicher Farbe,
¥h, Hamb., Hann., Sax., SI. ¥ols.

Frisch ist das Krausemiinzol diinnfliissig, gelblich, zuwei-
len griinlich, nentral, Mit der Zeit wird es allmihlig dunk-
ler und dickfliissig. In héchstrektif, Weingeist ist es in allen
Verhiiltnissen 1slich, Mit Jod verpufft es nicht. Spec. Gew.
=0,890 bis 0,975. Ausbeute nach Ph. Hams. aus 25 Civ.-Pfd
trocknem oder 100 Pfd frischem Kraute ungefihr 3 bis 4 Unaz.
Oel, nach Anderen aus dem blithenden Kraute 5 bis 6 Unz.
Im Handel unterscheidet man ein Deutsches und ein Ame-
rikanisches Krausemiinzél. Letzteres ist gemeinlich Terpen-
thiniil-hahig und schlecht, Geruch, Geschmack, Jod, Wein-
geist reichen aus die Giite des Oels zu priifen.

Krausemﬂnzgeisl. Spiritus Menthae crispae, ist eine Lésung von
¥ Drachm. Krausemiinzgl in 12 Unz. rektif. Weingeist,

Oleum Menthaeterebinthinatum ist eine Mischung von 1Drachm.
Ol. Menthae erispae mit 6 Drachm. 0L, Terebinth. rectificatum,

®leum Mienthae coctum.
Oleum Menthae infusum; gekochtes Krausemiinzgl.

Ph. Hﬂlll]l., 8L Mols. Es wird aus dem Krausemiinz-
kraute wie Oleum Absinthii eoctum bereitel,

Oleum MEenthae Ppiperitae.
Oleum Menthae piperitidis; Huile de Menthe; Peppermint-oil ;
Pfeffermiinzol.

*h. Bor. Es wird aus der Pfeffermiinze wie Oleum Absinthis
aelh. bereitet, nur werde es millelst Dampfdestillation reliti-
ficirl.  Es soll farblos sein und auf der Zunge Kaltegefiihl
erzeugen,

h. Hamb. s wird aus der Pfeffermiinze wie Oleum Absin-
thii aeth. bereitet, Es jot farblos oder blassgelb, sehr fiissig,
von sehr reinem starken Geruche und Geschmacke. Spec.
Gew. 0,90—0,92. 25 Civ.-Pfd trocknes oder 100 Prd
[risches Kraut geben 3 bis 4 Unz. el

h. Sax., S1. Hols.

h. Hann. Dus kauflicke Qel. Es ist weiss oder gelblich,
von durchdringendem Geruche, auf der Zunge das Gefiihl
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von Kille erseugend. Speec. Gew. 0,920. Vorsuziehen ist
das aus England gebrachle.

Ein gutes Pfeflfermiinzdl ist neutral diinnfliissig wasserhell
blassgelb, bisweilen griinlich irisirend, von reinem durchdrin-
genden Pfeffermiinzgeruche und dhnlichem brennenden kamfer-
artigen, auf der Zunge das Gefiihl von Kilte hinterlassenden
Geschmacke. Altes Oel reagirt sauer und ist dicklich. Mit
Jod verpuflt es nicht. Mit gleichviel hochstrektif. Weingeist
bildet es eine klare Losung. Geruch, Geschmack, Jod, Wein-
geist, Wasser geniigen, die Aechtheit und Giite des Oels zu
priifen (vergl. oben S. 448 bis450). Spec. Gew. 0,900 bis 0,920.

Man bereitet das Pfeflermiinzél am vortheilhaftesten aus
der frischen, in die Bliithe schiessenden Pllanze. Altes einjih-
riges Kraut giebt eine geringere Ausbeute (1,0 bis 1,3 Proc.).
Je dlter das Kraut ist, um so dunkler und brauner fillt das
Oel ans. Das frische Oel enthiilt viel Schleim und wird daher,
wie auch die Ph. Bor. vorschreibt, rektificirt. Durch Stehen-
lassen, Schiitteln mit Thierkohle und Filtration soll die Schleim-
abscheidung gleichfalls erreicht werden.

Im Handel unterscheidet man ein Englisches, Deut-
sches und Amerikanisches Pfeffermiinzél. Von diesen
ist das Englische das geschiitzteste und beste. Diese Sorte wird
als Cambridge- und Mitcham-Sorte unterschieden, wovon letz-
tere die beste und theuerste ist. Das Amerikanische Oel ist
eine schlechte und verwerfliche Sorte, mehr oder weniger mit
einem Terpenthinol-ihnlichen Oele vermischt und von einem
spec. Gew. von 0,850 bis 0,860; es fulminirt auch gemeinlich
mit Jod und ist weniger in Weingeist léslich. In Hamburg
wird es in grossen Mengen durch Rektifikation gereinigt.

Oleum VHillefolii.

Schafgarbenél.

FPh. Sax. Es wird aus der blithenden Schafgarbe (Achillea
Millefolium) wie Oleum Absinthii aeth. bereitel,

Das Schafgarbendl ist aus frischem Kraute frisch bereitet
blaulich, griinblau oder gringelb. Aus trocknem Kraute ist
es gewohnlich gelb. Ausbeute aus frischem blithenden 0,15 bis
0,2 Proc. Bei lingerer Aufbewahrung wird das Oel braun.
Es wird kaum noch gebraucht.
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Oleum Nucistae.

Oleum Nucum moschatarum expressum s. unguinosum, Balsa-
mum Nuciste; Huile ou Beure de Muscade; 0Oil of Nutmegs:
Muskat-Oel, Muskat-Balsam, Muskat-Butter.

h. Bov. Es ist ein mit einem fliichtigen Oele gemischles fet=
tes Oel von der Konsistenz des Talges, gelb und weiss mar-
morirl, leichter als Wasser und stark riechend. In siedend
heissem Aether wird es kiar gelist. Man bereitet es in Osi-
indien durch Pressen der Samenkerne von Myristica mosechata
(den Muskatniissen), von wo es 2u uns gebracht wird.

Fh. Hamhb., Hann., Sax., SI1. Hols.

Die Muskatbutter wird in Ostindien, dem Vaterlande des
Muskatnussbaumes, aus den Muskatniissen durch Erwirmen und
Pressen abgesondert und in linglichen viereckigen armsdicken
oder tafelformigen Stiicken, gewohnlich mit breiten Blittern
oder Bast umwickelt nach Europa gebracht. Sie ist von der
Konsistenz des Talges, aber zerbrechlicher miirber und kriim-
licher, von réthlich gelber oder gelblich braunrother Farbe,
sehr hiufig weisslich und réthlich marmorirt, beim Anfiihlen
fettig, leichter als Wasser, in Papier gehiillt und angeziindet
hell, fast ohne Rauch und russender Flamme brennend, beim
Ausléschen keinen unangenehmen Geruch nach Talg hinterlas-
send. Der Geschmack der Muskatbutter jst gewiirzhaft fettar-
tig und dem der Muskatniisse #hnlich. Eben so der Geruch.
In heissem Aether ist sie vollig und klar 18slich (die Lésung
der mit Talg verfalschten ist triibe). Mit Weingeist lisst sie sich
unter Reiben mit einem Pistill leicht zerreiben und zertheilen,
Sie ist ein Gemenge aus 45 bis 50 Proc, eines starren weissen
mehlartig und wenig fettig sich anfiihlenden Fettstoffes (My-
ristin), aus ebensoviel eines gefarbten theils butterweichen,
theils flissigen Fettes und aus 7 bis 8 Proc. eines fliichtigen
aromatischen Oeles nebst einigen Schmutztheilen.

Zu den Verfilschungen der Muskatbutter gehdren be-
sonders Talgarten, und der schwachriechende Riickstand aus
der Bereitung des flichtigen Muskatnusséls. Die oben ange-
gebenen Eigenschaften und ‘das Verhalten des guten Oels sind
geniigende Anhaltspunkte, um etwaige grobe Verfilschungen zu
entdecken. Talg kann leicht gefunden werden, wenn man 100
Gran der Muskatbutter mit 10 Drachm. hochstrektif. Weingeist
zerreibt und schiittelt, durch ein Filter giesst, das auf dem
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Filter bleibende Myristin noch mit einigen Drachmen Weingeist
abwischt und unter Driicken zwischen Fliesspapier und Liegen
an das Luft abtrocknet. Bei Gegenwart von Talg wiirde nicht
nur das Filter und das Papier, zwischen welchem es gepresst
wurde, Fettflecke zeigen, das Myristin wiirde weniger pulverig
sondern mehr fettig sein und geschmolzen und dann erkaltet
sich schmierig fettig anfiihlen lassen. Ein damit getriinkter
Baumwollendocht wiirde auch angebrannt beim Ausloschen den
bekannten iiblen Geruch ausgeblasener Talgllammen erken-
nen lassen.

Eine Muskatbutter von Butterkonsistenz in Steinkriigen,
welche friiher zuweilen auf den Europiischen Markt kam, fin-
det man nicht mehr im Handel.

Oleum Nucum Juglandium.
Nussol, Wallnussol.

E*h. lamb. Es wird aus den reifen Samenkernen der Wall-
] ntisse wie Oleum Amygdalarum gepresst.
PPh. S1. Hols. Das kaufliche Oel.

Das Wallnussél wird aus den Samenkernen des Wallnuss-
baumes, Juglans regia, gepresst. Es ist ein dickliches gelbli-
ches geruchloses, mild schmeckendes Oel von ungefihr 0,925
spec. Gew. Es gehort zu den trocknenden Oelen. Es ist nur
noch ein Handverkaufsartikel, welcher durch Qleum Papaveris
vollig ersetzt wird.

Qleum Nucum moschatarum
aethereum.

Oleum Nucis moschatz Ph. Hamb. Aetherisches Muskatnussol.

Ph. lamb. Fs wird aus den Muskalniissen wie Oleum Ca-
ryophyllorum bereitet. Es ist efwas gelblich und [liissig von
0,92 bis 0,94 spec. Gew. 2 Civ.-Pfd geben ungefihr 3
bis 4 Uns. Oel,

Die Ausbeute betragt ungefihr 8 Proc. Dieses Oel wird
kaum noch gebraucht. Es ist iibrigens dem Oleum Macidis
sehr dhnlich, durch welches es auch vollkommen ersetzt wird.

Oleum Olivarum.
Huile & Olives; Olive-oil; Sweet-oil, Virgin-oil; Olivendl, Baumol.
. BBor. Es ist ein felles, entweder gelbes, geruch- und ge-
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schmackloses, an der Luft ransig werdendes, oder griinliches,
elwas scharf schmeckendes und etwas ranzig riechendes Qel,
Beide Qele gehen in der Kilte in eine kirnige Masse iiber.
Es wird im wirmeren Furopa aus den Steinfriichlen des
Olivenbaumes, Olea Europaea .., ausgepresst. Das zuerst be-
schriebene ist das beste und wird aus der franzisischen Pro-
vins Narbonne gebracht und daher Proveneeril (Oleum Pro-
vinciale) genannt. Dieses werde sum innerlichen Gebrauche
verwendel.

¥h. Hlamb. Zum pharmaceutischen Gebrauche soll genom-
men werden:

a. Oleum Olivarum Provinciale, Provencerdl.
Es ist von gelblicher Farbe, mildem siisslichen Geschmacke
und kaum riechend. FEs werde immer zsum innerlichen Ge-
brauch, oder wenn Oleum Oliv. optimum vorgeschrieben
isl, angewendel. Spec. Gew. =0,912 bis 0,915,

b. Oleum Olivarum album, weisses Baumsl.
Karblos, wenig ransig, sur Bereitung der Linimente.

c. Oleum Olivarum commune s Pugliadl,

Baumél, griines Baumaol.
Von schlechierem, mehr oder weniger ranzigen Geruche. KEs
kann nur zur Bereitung der Pflaster verbraucht werden.

Fh. Hann,, Sax., SI. Hols.

©Olea Europaea Linn. Oelbaum, Olivenbaum.
a, silvestris (Oleaster). Wilder Oelbaum,
b. sativa. Zahmer Oelbaum.
Oleineae Brown. Diandria Monogynia.
Hayne Arzng. 10. T. 10,

Der Oelbaum ist ein urspriinglich in Asien einheimischer
Baum, welcher von da nach dem siidlichen Europa und dem
nordlichen Afrika gebracht und daselbst seit undenklichen Zei-
ten akklimatisirt ist. Bei uns kann er nur in Gewichshiusern
gedeihen. Bei 5 bis 6° C. erfriert er schon. Dieser Baum war
den alten Griechen heilig und seine Zweige galten als das
Symbol des Friedens. Fast alle Theile dieses Baumes wurden
und werden noch zum Theil als Medikamente benutzt. Seine
Friichte, die Oliv en, sind Steinfriichte, linglich, oval, ungefihr
von der Grosse eines Taubeneies und von schmutziggriiner oder
schwarzgriiner Farbe. Der Geschmack der frischen Friichte ist un-
angenehm herb und bitter. Fleisch und Kern enthalten fettes Oel.

Die Kultur des Olivenbaumes ist eine sehr ausgedehnte
und bezweckt hauptsichlich die Erzeugung des Oliven- oder
Bauméls, welches aus den Friichten durch Pressen gewonnen
wird. DieErnte der Oliven dauert vom September bis December.
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Das Olivendl, wie es in den Handel gebracht wird, ist in
seiner Beschaffenheit nicht nur sehr mannigfach, sondern auch
von sehr verschiedenem Werthe. Die Ursachen hiervon sind
theils in der verschiedenen Kultur des Baumes, der Baumart,
dem Boden und Klima, theils aber auch ganz besonders in der
Zeit und Art der Einsammlung der Oliven, ibrer Behandlung
beim Pressen und in der Aufbewahrung des Oels etc. zu su-
chen. Ein vorziigliches feines Oel (Sommerdl) gewinnt man
aus den nicht véllig reifen Oliven. Auch die mit der Hand
gepfliickten Friichte liefern ein besseres Oel als die abgeschla-
genen, die frischen Friichte ein besseres als die gegohrenen.

Gewohnlich werden die Oliven auf einer besonders fiir die-
sen Zweck eingerichteten Miihle zu einem Breie zerrieben und
dann in Pressen mit steinernen Unterlagen ausgepresst. Das
erste gelinde Pressen giebt das Jungferndl von gelblichweis-
ger Farbe, mildem siissen Geschmacke und ohne Geruch. Nach-
dem die kalte missige Pressung, welche das sogenannte Pro-
vencerdl liefert, voriiber ist, wird sie unter Anwendung von
Wirme vollendet und giebt dann die schlechten oder geﬁri}lm-
lichen Sorten Qel. Durch Absetzenlassen in grossen Cister-
nen von Stein oder Schiefer oder 'in Kriigen wird es klar ge-
macht und in den Handel gebracht. Die Farbe des Oels hiingt
von der Beschaffenheit und dem Reifezustande der gepressten
Friichte ab. Das Oel der noch nicht vollig reifen Friichte ist
gelblich oder strohgelb. Das der an den Baumen iberreif ge-
wordenen Friichte ist blass oder weiss (bianco nafurale, natiir-
lich weiss, zum Unterschied von dem kiinstlich gebleichten).
Die heisse Pressung liefert gemeinlich ein griines (Chlorophyll-
haltiges) Oel.

Die Pharmaceuten unterscheiden in ihrem Einkaufe nur 3
Sorten des Olivenéls, namlich:

a. Das Provencerol (spr. Provangsercl), Oleum Pro-
vineiale, yon gelblicher oder gelber Farbe, mildem Oelgeschmacke
und fast ohne Geruch. Siidfrankreich liefert das beste Oel die-
ser Art. Man unterscheidet hiervon wieder mehrere Sorten,
Als beste gilt das Aixer Oel (Huile fine d’ Aix). ks wird aus
den mit der Hand gepfliickten und von den Kernen befreiten
Oliven kalt gepresst. Es halt sich am besten. Ranzig gewor-
denes Provencerol wird durch Schiitteln mit Salzwasser, wel-
chem man etwas gebrannte Magnesia und grobes Kohlenpul-
ver zugesetzt hat, Absetzenlassen und Filtration gereinigt.
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6. Weisses Baumdl, Oleum Olivarum album. Dieses
ist entweder natiirlichweiss, wie auch die Ph. Hamb. verlangt,
oder kiinstlich gebleicht. Die Einkaufspreise beider sind we-
nig verschieden. Gemeinlich ist das weisse Baumél in den
Apotheken nur Handverkaufsartikel und wird theils zum Fet-
ten metallener Gerithschaften verwendet, theils aber auch zum
innerlichen Gebrauche, in welchem letzteren Falle das Publikum
das natiirliche weisse Oel zu haben wiinscht. Das kiinstlich
gebleichte Oel ist ein sehr ranziges Oel und daher zum Ein-
nehmen gar nicht geeignet. Das Bleichen des gemeinen Baum-
ols geschieht am besten in den Monaten Mai bis August. Es
besteht darin, dass man das farbige Oel in 1/, bis 7/, Zoll dik-
ken Schichten in 2!/, langen und 2 Fuss breiten Cisten von
Zinkblech der Einwirkung der Sonnenstrahlen aussetst, jedoch
bei eintretendem Regen oder Sturm mit einem gewélbten Dek-
kei aus Zinkblech bedeckt. Der beim Bleichen sich absetzende
olige Schleim wird besonders gesammelt und zu Seife verar-
beitet. Die Bleichung des Oels durch chemische Mittel, z. B.
durch Chlor, ist nicht anwendbar, indem dieses zugleich ein
Bestandtheil des Oels wird und daraus durch Anwendung von
basischen Stoffen nicht véllig entfernt werden kann. Zulissi-
ger ist die Bleichung durch Sauerstofl, obgleich umstindlich
und wenig befriedigend. Sie geschieht in der Art, dass man
48 Unz. Baumél, 2 Unz. Kali bichromicum und eine Mischung
aus 5 Unz. Engl. Schwefelsiure und 8 Unz. Wasser in einer
Flasche unter Gfterem Umschiitteln und Liiften des Pfropfens
eine Woche einer Temperatur von 30 bis 50° C. aussetzt, nach
dieser Zeit noch 1 Unz. Kali bichkromicum zusetzt und die Di-
gestion wiederum | Woche unterhilt. Dann stellt man einige
Wochen bei Seite, sondert hierauf das Oel ab und macht es
durch Absetzenlassen und Filtration klar. Auch Schiitteln des
Oels mit Weingeist und Stehenlassen in verstopften weissen
Glasflaschen an sonnigen Stellen bleicht einiger Maassen.

c. Baumgl, griines oder gemeines Baumol, Olewm Oli-
varum viride s. commune, ein gelbes, briunliches oder griinli-
ches klares Oel von ekelbaftem Geschmacke und unangench-
mem eigenthiimlichen Geruche., Man bat eine grosse Menge
Sorten dieses Oels im Handel, z. B. Puglieser - oder Gallipo-~
Licl ist gelb hell und klar; Kalabreserdl ist geringer, griinlich,
oft triibe; Sicihches etc. Triibe und dicke Oele haben fiir
den Pharmaceuten keinen Werth.
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Eigenschaften der Olivendle. Bei mittlerer Tempera-
tur bis zu 59 C. herunter sind sie flissig. Bei +5° und dar-
unter setzen sie weisse Flocken in kérniger oder blattriger Form
ab. Bei 1-2° und ‘darunter erstarren sie zu einer weisslichen
kornigen Masse, welche um so fester wird, je kalter es ist. Die
erstarrte Masse wird bei mittlerer Temperatur wieder fliissig
und klar. Spec. Gew. des fliissigen Oels 0,915, Nach Bra-
connot besteht es aus 72 Olein und 28 Margarin. In Wein-
geist ist es sehr wenig léslich. An der Luft trocknet es nicht
ein und brennt mit heller, nicht russender Flamme.

Nicht allein bei uns, sondern auch schon in ihrem Vater-
lande werden die Olivendle verfilscht.

Priifung des gemeinen Baumdls. Dieses Oel wird
bei uns besonders mit Riibdl oder Leindl, in Frankreich mit
Riibol und Mohnol verfilscht oder es ist kiinstlich griin ge-
farbt. Das mit Riib6l verfilschte giebt zwar ein schones weis-
ses Bleipflaster, welches aber nach 2 bis 4 Wochen, auf seiner
Oberflache gelb wird. Zuvorderst priift man das Oel auf Ge-
ruch und Geschmack. Im Winter erkennt man auch die Giite
des Oels an dem Erstarren zu einer weissen oder weisslichen
Masse bei —3 bis 29, indem man das Oel in einem kleinen
Glase einen Tag dieser Temperatur aussetzt. Zu anderer Zeit
unterwirft man das Oel der Untersuchungsmethode mit Kupfer
und Salpetersiure, welche oben S.442 angegeben ist. Erstarrt
es in diesem Falle zu einer nicht weisslichen, sondern braunen
oder braunrothlichen Masse oder erstarrt es erst nach D Stun-
den, so ist das Oel verdachtiz und kann mit Samendlen ver-
filscht sein. Das erstarrte Oel kann aber auch weisslich oder
gelbweisslich sein, der obere Theil des Erstarrten ist aber fliis-
sig oder weich, halbdurehscheinend und nicht kriimlich, so liegt
eine Verfilschung mit Leinol oder Mohndl, tiberhaupt mit
einem trocknenden Qele vor. Das iiber dem Erstarrten befind-
liche Fliissige lisst man abtropfen oder man nimmt es, wenn
es dicklich ist, vorsichtig mit einem kleinen Spatel ab und
bestimmt sein Gewicht, welches das Maass der Verfilschung
anndhernd angiebt. 20 Proc. der Beimischung sind aunf diese
Weise noch mit Sicherheit nachzuweisen, denn das reine Oli-
vendl bildet durchweg eine konforme starre kriimliche Masse.
Die Verfilschung mit Riibol ist auf diesem Wege nicht mit
Sicherheit nachzuweisen.  Das Riibol, besonders das raffinirte,
hat im Allgemeinen die Eigenschaft mit '/, Th. Bleiessig (nach
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Vorschrift der Ph. Bor, bereitet) unter starkem Schiitteln ver-
mischt beim rohen Riibol eine gelbe, beim raffinirten eine weiss-
liche starre salbenartige Masse zu geben, wiabrend die in die-
sem Verhiltnisse ausgefiihrte weissliche Mischung mit Olivensl
fliissig bleibt und sich in einigen Tagen sogar oft in eine et-
was klare und triibe Schicht scheidet. Dies letztere tritt schnel-
ler ein, wenn man die Mischung bis auf 30 bis 35° C. erwirmt
und dann einige Male recht kraftig durchschiittelt. Mischt man
nun in einem kleinen Stockglischen 2 Th. des Oels mit | Th.
Bleiessig durch heftiges Durcheinanderschiitteln zu einer milch-
ahnlichen Fliissigkeit und iiberldsst die Mischung 20 Stunden
der Ruhe, so bildet sie bei einer Verfilschung von mehr den
25 Proc. Riibol eine starre weissliche Masse, welche nur durch
beftiges Schiitteln wieder dicklliissig wird. Bei 15 bis 20 Proe.
der Verfalschung ist sie oft starr, oft aber auch nicht, sondern
sehr dickfliissig. In diesem Falle erwirmt man die Mischung
iiber einer Weingeistllamme bis ungefihr zu 300 C., schiittelt
wiederum einige Male so kriftig, dass sie ein gleichfGrmiges
Liniment bildet, und stellt dann 1 Tag bei Seite. Gesteht die
Mischung wilhrend dieser Zeit, so ist die Verfilschung mit Riibsl
sicher. Bei 10 bis 15 Proc. der Verfilschung ist die Probe
unsicher und nur der Geiibte wird in der grosseren Dickfliis-
sigkeit und der langeren Dauer der gleichférmigen Mischung
seinen Verdacht begriindet finden. Eine Verfilschung in die-
sem Maasse ist jedoch kaum zu erwarten, weil sie einen zu ge-
ringen Vortheil bietet.

Mit Kupfer griin gefirbtes Oel wird mit destill. Essige
und einigen Tropfen Salpetersiure durchschiittelt und die durch
Absetzenlassen abgeschiedene und abgegossene wissrige Fliis-
sigkeit nach dem Filtriren mit Schwefelwasserstoffwasser gepriift.

Prifung des Provencerdls. Dieses hat einen kaum merk-
lichen Geruch und Geschmack. Verfilscht kann es sein mit
Mohnél oder einem anderen trocknenden Oele, und was noch
hiufiger geschieht, mit Sesamol und Erdnussél. Die trocknen-
den QOele findet man auf dieselbe Weise wie beim gemeinen
Bauméle durch die Behandlung mit Kupfer und Salpetersiure.
Farbt sich hierbei bald oder etwas spiter nach der Mischung
diese mehr und mehr roth, so liegt eine Verfilschung mit Se-
samo6l vor. Eine Verfilschung mit einem mit Kohle behandel-,
ten Oele aus enthiilstem Riibsensamen ist moglich, aber durch
einen etwas stirkeren Geruch und durch die Probe mit Blei-
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Bleiessig zu erkennen. Durch Blei siissgemachtes Oel wird in der-
selben Art wie das mit Kupfer griingefirbte Baumol untersucht.
Eine Beimischung von Lardoil (siche unten) verrith sich durch
das Abscheéiden von Stearinkérnern bei -+ 6 bis Y0 C. Eine
Beimischung von Erdnussil (aus den Friichten der Arachis
hypogaea I., einer Leguminose) soll auch vorkommen, diirfte
aber kaum den Werth des Provenceréls verringern.

Prifung des weissen Bauméls. Zu starke Ranciditit er-
kennt man durch Geruch und Geschmack. Eine Beimischung
von Ricinusol findet man beim Schiitteln mit starkem Wein-
geist, worin sich namlich dieses Oel 16st. Die Loslichkeit des
Bauméls ist dagegen nur gering. :

Sesamil, Oleum Sesami, ist eine den Uebergang der nicht trock-
nenden zu den trocknenden Oelen bildende fliissige klare gelbe Fettsube
stanz, den geringeren Provencerdlsorten sehr dhnlich, von geringem,
nicht unangenehmen Geruche und sehr mildem siissen Oelgeschmacke.
Es wird aus dem Samen des Sesamum orientale L., einer Personate, welche
man viel und hiufig in den warmen Lindern kullivirt, gepresst und in
den Handel gebr;!vht. Das Sesamdél ist schon seit den iltesten Zeiten
gekannt und gebraucht. - Wir benutzen es zu Haarilen, Speisedl und die
Droguisten zur Verfilschung des Mandel- und Provencerdls. Nebenbei
sei bemerkt, dass der deutsche Sesamsamen von Camelia saliva Crantz
(Myagrum sativum L.. Leindotterblume) herriibrt,

Speckdl, Lardoil, ist ein neuerdings von Amerika in den Han-
del gebrachtes, daselbst durch Auspressen gewonnenes dickfliissiges
Schweinefett, womit man in Frankreich das Olivend! verfilscht. Eine
Schéne weisse Waare lisst sich recht gut zur Bereitung des Emplastrum
Plumbi verwenden. Es ist auch ein gules Schmiermiltel,

Klauenfett oder Knochenfett ist ein Schmiermiltel fiir Maschi-
nentheile, Uhren ete. Man gewinnt es durch Ausschmelzen der zer-
quetschten Knochen der Ochsen- und Hammelfiisse in der Wasser-

badwirme. g
Oleum Origani.
Dostal.

h. Hlamb. Es wird aus dem bliihenden Kraute von Origa-
num vulgare wie Oleum Absinthii aeth. bereilel. Es ist von
braungelber Farbe. Spec. Gew. 0,90 bis 0,95.

25 Civ.-Pfd gelrocknetes blithendes Kraut oder 100 Pfd
[risches geben ungefihr 2 bis 3 Unsz. Oel.

Oleum Origani Cretici.
Spanisch-Hopfenol.
Ph. Sax. Es ist das itherische Qel von Origanum macrosta-

chyon Link et Creticum I. Fs ist leichter als Wasser, von
Hager. Kommentar Bd. II. 33
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brennendem Geschmacke, starkem Geruche nach Uriganiumn
und von rithlichgelbbrauner Farbe.

Origanum Cretieum Linn. Hayne Arzng. 8. T. 7.
S macrostachyum Link.
” Smyrnaewum.

Labialae. Didynamia Gymnospermia.

Diese Labiaten wachsen auf Kreta, den Inseln des Achipelagus
und anderen Theilen des siidlichen Europas. Die in Aebren ste-
henden Bliithen, Spanischer Hopfen, Herba Origani Crelici,
und das daraug destillirte Oel wird auf Handelswegen zu uns
gebracht. Das Oel ist in den Apotheken Handverkaufsartikel
und wird gegen Zahnschmerz angewendet.

‘ Oleum Gvorum.
Huile & Oeufs; Oil of Eggs; Eierdl.

Ph. liamb, Hiihnereidotter wird in einem sinnernen Kes-
sel mitltelst der Wirme des Dampfbades unler bestindigem
Umriihren erwdirmi, bis die Masse die Konsistens einer wei-
cheren Salbe anzunehmen beginnt und sich das Oel mil den
Fingern leicht ausdriicken lisst. Alsdann wird sie in einen
leinenen Sack gethan zwischen Platten, welche durch Ein-
fauchen in heisses Wasser erwirmi sind, stark ausgepressi.
Das ausgepresste Oel wird filtrirt und in etwas klemen Gli-
sern gul verschlossen aufbewahrt. In der Kilte ist es steif,
undurchsichtig, von der Farbe des Eigelbs; erwdrmt ist es
fliissig, von mildem, nicht ranzigen Geschmacke.

Ph. SI. Hols. Aus Eiern, welche durch Kochen in Wasser
erhirtet sind, wird das E gelb genommen und dieses in ei-
nem eisernen Kessel bei gelinder Wirme mil einem hilzer-
nen Pistill agitirt, bis es braun wird und zwischen den Fin-
gern gedriickt Oel auszugeben anfingt. Dann wird es in
ein Sickehen gethan und das Qel daraus zwischen erwdrm-
ten Plallten abgepressi.

Dieses nur noch als Handverkaufsartikel gebrauchte Oel
wird zweckmiissie nach Vorschrift der Ph. Haméb. dargestellt.
Kleine Mengen Oel stellt man auch wobl dadurch her, dass
man das nach Vorschrift der Ph. Hamb. erwirmte Eidotter mit
dem 2fachen Gewicht Wasser zerreibt und mit Aether Ofters
schiittelt. Nach einigen Tagen destillit man den obenauf-
schwimmenden dekantirten Aether, bei gelinder Wirme ab und
reinigt das Oel durch Filtration, Durch letztere Operation ent-
ferut man eine schmierige Substanz, welche dem mit Aether
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ausgezogenen Oele eine eigenthiimliche Schirfe giebt, welche
aber beim Pressen der erwirmten Eidotter im Presskuchen zu-
rickbleibt.  Ausbeute 15 his 20 Proc.

Andere milde Fette ersetzen das Eierdl villig, daher man auch
in vielen Apotheken kiinstlich zusammengesetzte Fettmischun-
gen substituirt. Eine solche besteht z. B. aus OL Amygdal. 4
Drackm., Ol Cacao 2 Drachm. und Cera flava '/, Drachm.
Diese Mischung wird bis zum Erkalten agitirt und in dicht
verstopften Flaschen aufbewabrt.

@leum FPapaveris.
Oleum Papaveris albi ; Huile de Pavotou d'Oillette ; Poppy~oil ; Mohnsl.
F°h. BBor. Esistdas fette Oel des Samensvon Papaver somniferum.
Es ist gelblich, von siissem Geschmacke und fast ohne Geruch.

Ph. Sax.

Oleum Papaveris recens.
Ph. Hamb., ]lallll..‘| sl Hols. Es wird aus dem Mohr-
samen wie Oleuwe Amygdalarum expressum dargestellt.

Das Mohnél wird aus weissem und schwarzem Mohnsa-
men gepresst und daraus in gleicher Giite und Beschaffenheit
gewonnen. Der Samen giebt durch kalte Pressung ungetiihr
35 bis 40 Proc., durch heisse 50 bis 60 Proc. Oel.

Das Mohnél ist blassgelb, diinnfliissig, angenehm schmeckend,
von eigenthiimlichem, aber sehr schwachen Geruche. Es gehort
zu den trocknenden Qelen. Bei — 189 C. erstarrt es erst. Es
ist in 30 Th, kaltem und 8 Th, heissem starken Weingeist 16s-
lich. Spec. Gew. 0,925.

Die Priifung geschieht einfach durch Geschmack und Ge-
ruch und dadurch, dass man einige Tropfen auf einem Glas-
scherben in einer Ofenrdhre eintrocknet. Das Eingetrocknete
muss klar und hart, nicht schmierig sein. Das Mohnél wird
selten verfilscht.

Dleum Petrae.
Petroleum (rubrum), Petracoleum; Pétrole: Petroleum, Petre-oil,
Lok-oil, Nafta, Barbadoes Tar: Bergol, Erdol, Bergnaphta, Steingl.
E*h. BBor. Es is/ eine farblose oder gelbliche, schillernde, kiare,
vollkommen fliichtige, im Feuer verbrennende, in (Jelen wund
absolutem Weingeist, auf welchem es schwimmt, lisliche
Kliissigheit von bituminisem Geschmacke und Geruche. Es

fliesst im Oriente und an verschiedenen fOrien Europas aus
38+




der Erde und aus Felsspalten. Man sehe darauf, dass es
nicht mil Terpenthinil oder Bernsteinil verunreinigl sei.

Ph. Biamb. Es ist gelblich oder rothlick , dfters bliulich
sehillernd, von 0,847 bis 0,854 spec. Gcm

Ph. lann., S1. Hols., Sax.

Oleum Petrae rectificatum.

Rektificirtes Steinol.

Ph. Bor., Hlamb., SI. Hols. Zs wird aus dem Petro-
leumn mw das U!ftfm Suceini rectificatum bereitel.  Es soll
farblos, nach Ph. SI. Hols. gelblich sein. (Spec. Gew. 0,75
bis 0,80; Ph. Hamb.).

Das Steinél ist ein Produkt des Mineralreichs. Es quillt
theils fiir sich, theils mit Wasser zugleich an verschiedenen
Orten der Erde aus Erdschichten, welche auf Steinkohlenlager
gesc .hichtet sind. Wie es scheint, ist es das durch eine unter-
irdische Wirme in Dampf verwandelte, an der kalteren Erd-
rinde verdichtete fliichtige Oel untergegangener Nadelbolzwil-
der. Je nach seiner Reinheit, Farbe, Konsistenz unterscheidet
man mehrere Sorten. Das reinste und daher auch officinelle
ist die Bergnaphta oder Naphta. Das Steinél ist gefarbt
und enthilt etwas Harz. Der Bergtheer (P:ssasp/mﬂm) ist
schwarz, dick, klebrig. Der trockne Riickstand erscheint als
Asphalt. Die Gegend von Baku in Persien ist reich an Steinol.
Die Erde daselbst besteht aus Thonmergel, welcher so mit
Steindl getriinkt ist,»dass man dieses in besonderen Brunnen
sich ansammeln lisst. - Im Lande der Birmanen, wo es jedoch
in geringer Qualitit aus einem Thonsc :hieferboden hervorquillt,
hat man mehr denn 500 bedeutende Quellen. Am merkwiir-
digsten ist die Naphtainsel (Nephtnoi) im Kaspischem Meere,
auf welcher in einer Ausdehnung von 3/, Quadratmeilen an 3
bis 4 Tausend Steindlbrunnen im Betriebe sind. Die bedeu-
tendsten Steindlquellen in Europa befinden sich bei Amiano im
Herzogthum Parma und im Modenischen. Da das Steinél hédu-
fig, bcsunders in Persien, als Brenn- und Leuchtmaterial be-
nutzt wird, so kann man sich leicht von dem grossen Verbrau-
che desselben einen Begriff machen. Das gute Steindl des
Handels ist in den meisten Fallen ein schon durch Destillation
oder andere Kunstgriffe gereinigtes Oel.

Das officinelle rohe Steindl ist eine flichtige, klare, sehr
fliissige, blassgelbliche, ‘auch gelbliche, oft mehr oder weniger
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rothliche, meist blaulich schillernde Fliissigkeit, welche leicht
sich anziinden ldsst und mit einer hellen leuchtenden und rus-
senden Flamme brennt, von 0,330 bis 0,850 spec. Gew. Der
Geruch ist stark, dem Bernsteinrauche etwas ibnlich. Mit Ae-
ther, Oelen, wasserfreiem Weingeist ist es in allen Verhiltnis-
sen mischbar. Von hochstrektif, Weingeist braucht es 8 bis 9
Th. zur Aullosung. Beim Vermischen mit kone. Schwefelsiure
erhitzt es sich kaum und wird dadurch nicht oder wenig ver-
andert. Das durch Destillation gereinigte ist farblos und kocht
bei 1069 C. An der Luft verdickt es sich sebr langsam, verhalt
sich aber in den meisten Fillen wie andere fluchtige Oecle, Sei-
ner Hauptmasse nach besteht es aus einer Verbindung von
Kohlenstoff und Wasserstoff (CrH ), daher das rektificirte Stein-
ol die geeignetste Fliussigkeit ist, unter welcher man die Alka-
limetalle bewahren kann. Es enthilt Eupion, Paraffin und noch
andere Produkte der trocknen Destillation, daher hiufig ein
durch Destillation aus den Steinkohlen gewonnenes Produkt dem
Steinol untergeschoben wird.

Die Rektifikation des Steinols geschieht mit Wasser, wo-
bei jedoch wohl zu bemerken ist, dass das Gemisch sehr leicht
iiberkocht und dass sich der Koc bpunkt des Steinéls und des
Wassers ziemlich nahe stehen. Eine andere Reinigungsmethode
besteht nach Béttger darin, dass man 2 Pfd, Steinol mit 4 bis
5 Unz. rauchender Schwefelsaure mischt, die Mischung 8 Tage
stehen lasst, dann das Steindl von der kohligen Masse abson-
dert und hierauf noch einige Tage in einer Flasche mit Aetz-
kalk in Beriihrung ldsst.

Verfilschungen des Steindles sind Terpenthincl, fette
Oele und l.)estll!alwnsprodukte aus den Steinkohlen, sowie anch
Bernsteinol. Ein mit Terpenthinol verfilschtes Steindl verpufft
mit Jod, wird auch beim Vermischen mit kone. Schwefelsiure
stark erhitzt und unter Entwickelung von schwelliger Siure
braunschwarz gefarbt. Fette Oele bleiben beim Aufldsen in
hiochstrektif. Weingeist ungelost.  Bernsteindl und Steinkoh-
lentheerdl lassen sich schon durch ihren starken unangenehmen,
letzteres durch einen starken brenzlichen Gerauch erkennen. Ein
mitkone. Schwefelsdure sich erhitzendesoder stark braunfarbendes
Steinol ist immer eine schlechte oder verdachtige Waare. — Das
rektificirte Steinol ist fiir .den innerlichen Gebrauch bestimmt.

Zuweilen verlangt das Publikum ein starkrothgefirbtes
Steinol. In diesem Falle farbt man das Oel mit Alkannawurzel.




Oleum Petroselini.

Petersiliensl.
Ph. ¥amb. Fs wird aus dem Pelersiliensamen wie Oleum
Absinthiy aeth. bereitet. Es ist von gelblicher Farbe und 1,02
bis 1,14 spec. Gew. 25 Pfd geben ungefihr 4 Unz. Qel.

Das Petersilienol besteht aus einem Elidopten, welches leich-
ter, und einen Stearopten, welches schwerer als Wasser ist.
Aus diesem Grunde lost man zur gehorigen Abscheidung des
Oels an die Oberflaiche des zugleich iiberdestillirten Wassers
in diesem reines Kochsalz auf und lasst einige Tage an einem
Orte von mittlerer Temperatur stehen, ehe man das Oel abschopft.

Oleum phosphoratum.

Linimentum phosphoratum ; Phosphorél,

¥h. BBor. Gut abgetrockneter und zerschnittener Phosphor,
sechs Gran, wird in eine Flasche, welche eine Unz.
Mandelial enthill, geschiiltet, die Flasche zugepfropft und
in warmes Wasser getauchl, so dass der Phosphor schmilst.
Dann wird das Gefiiss bis zur Auflisung des Phosphors
geschiittelt. Das erkallete Oel giesst man mil Sorgfall von
dem etwa abgesonderten Phosphor ab. Es soll klar und
[frei von ausgeschiedenem Phosphor sein. Die

Fh. S1l. Hols. schreibt 12 Gran Phosphor vor und lisst dem
erkalteten, vom Phosphor abgegossenen Oele zwei Tropfen
Oleum Caryophyllorum zsusetzen. Ex lempore su bereilen.

Bh. Hlamb. giebt eine iknliche Vorschrift wie Ph. Bor., lisst
aber asugleich mit dem Phosphor einen Skrupl, Kamfer
lisen. [Ex tempore zu bereiten. Die

Fh. Hann. schreibt 7 Gran Phosphor und 2 Skrupl Kamfer vor.
Das Abtrocknen des Phesphors geschieht schnell durch

sanftes Driicken mit Loschpapier. Das Zerschneiden des Phos-

phors geschehe mit aller Vorsicht. Mohnol statt des Mandelols

zu nehmen ist in keinem Falle erlaubt, weil wie bekannt Phos-

phor die Eigenschaft des Eintroecknens der Oele unterstiitzt und

diese gleichsam in Virnisse verwandelt.

Oleum Piperis.

Pfeflerol.

M. Sax. s ist ein etwas gelbliches Oel und soll nur auf
Verlangen wie Oleum Caryophyllorum dargestellt werden.

Dieses Oel wird aus dem schwarzen Pfefler, welcher un-
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gefihr 1,5 Proc. davon enthalt, durch Destillation wie Oleum
Caryophyllorum dargestellt. Ein Zusatz von Kochsalz in die
Blase ist vortheilhaft. Das Pfefferél ist farblos oder gelblich,
diinnfliissig, von geiviirzhaftem, etwas brennenden Geschmacke
und 0,860 bis 0,870 spec. Gew.

Oleumm Raparum.
Ruabol.

h., S1. Blols. Es ist ein felles, gelbes Oel von ekelhaflem
Geruche und dhnlichem Geschmacke. Spee. Gew. 0,920.
Man bereilet es aus den reifen Samen von Brassica Napus L.,
einer jihrigen, auf unseren Aeckern kullivirlen Ppansze.

Brassica Napus Lion. FVarietas oleifera;

Winter- und Sommerkohlreps.
Brassica Rapa Linn. Varielas oleifera;

Riibsen, Winter - u. Sommerriibsen, Sommerreps, Dotter.
Cruciferae. Trib Brassiceae. Tetradynamia Siliquosa.

Besonders aus dem Samen der zweijahrigen Pflanzen die-
ser Brassica-Arten wird bei uns das Riib6l gepresst. Dies ge-
schieht in besonderen Oelfabriken, in welchem der reife Samen zuerst
mittest Walzen zerquetscht, dann in besonderen Pfannen durch heisse
Wasserdampfe erhitzt und hierauf der Kraft hydraulischer Pressen aus-
gesetzt wird, Das frische ausgepresste Oel ist briunlichgelb, fast ohne
Geruch und Geschmack. Es enthalt viel Schleim, Farbestoff, etc. aufl-
gelost. Um es von den schleimigen Stoffen zu reinigen und besonders
zum Verbrauch als Lampendl geschickt zu machen, wird es raffinirl.
Allgemein im Gebrauch ist das von Thénard vorgeschlagene Verfahren,
nach welchem man 100 Th Oel mit 2 Th. konc. Engl. Schwefelsiure
allmiblig unter fortwihrendem Umriihren mischt, bis das Oel eine griin-
liche Farbe angenommen hat. Dann lisst man | Tag ruhig stehen,
rithrt unter das QOel 2 Volum warmes Wasser, bis die Mischung milchig
wird. Durch Absetzen, Dekantation und Filtration wird das Oel geklart.
Das raftinirte Oel ist von gelblicher Farbe, unangenehmem ran-
zigen Geiuch und Geschmack. An der Luft trocknet es micht,
wird aber weit schmieriger als Baumél. Es erstarrt erst bei —9
bis 10°.

Das rohe Riibsl kann nur in der Technik gebraucht wer~
den. In der Pharmacie hat das raffinirte Riibol zur Darstel-
lung des Bleipflasters und.der Ammonlinimente Anwendung ge-
funden. - Das aus Ribél gemachte Bleipflaster wird bald gelb,
auch etwas hirter und kann daher nur zu zusammengeseizien
Pllastern verbraucht werden. Die Ammonlinimente sind oft schon
weiss, werden aber sehr dick und miissen durch Zusatz von
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Weingeist fliissig gemacht werden. Das Riibsl wird natiirlich
nur in der Veterinirpraxis dispensirt.

Oleum Ricini.

Oleum Castoris, Oleum Palmae Christi; Huile de Ricin; Castor-
oil, Palm-oil, Bapenna lamp-oil; Kastorsl, Ricinusol, (fliissiges
Palmal).

WPh. BBor. Es ist ein [elles, etwas dickes, farbloses oder etwas
gelbliches, in alkoholisirtem Weingeist lisliches, geruchloses
Oel von etwas scharfem Geschmacke. Man bereitet es in
Westindien durch Auspressen der Samen von Ricinus com-
munis L. Es soll nicht su dick sein,

Fh. Hlamh. Es ist ein fast farbloses oder nur wenig gelbli-
ches, klares, geruchloses Qel von mildem faden, hintennach
elwas scharfen Geschmacke. Altes, scharfschmeckendes Oel
werde verworfen. Spec, Gew. 0,954.

Fh. Hann., Sax., SI. Hols.

Ricinus ecommunis Linn  Gemeiner Wunderbaum.
Euphorbiaceae Juss. Monoecia Monadelphia.
Hayne Arzng. 10. T, 48,

Der Wunderbaum ist in Ostindien und Afrika zu Hause
und wird in Westindien angebaut. Unseren Giirten dient er als
Zierpllanze. In seinem Vaterlande erreicht er eine Hahe von
30 bis 40 Fuss, im siidlichen Europa ist er ein sehr astiger
Strauch, bei uns ein nur wenige Fuss hohes krautartiges Ge-
wichs. Aus seinem Samen, welcher friiher als Semen Ricini s,
Cataputiae majoris (Purgirkérner, Brechkorner) officinell war,
wird in Westindien, auch im siidlichen Europa, durch warmes
oder kaltes Auspressen das Ricinusél gewonnen. Das frisch
gepresste Oel besitzt eine auflallende Schiirfe von sehr drasti.
scher Wirkung. Durch Kochen mit Wasser wird dieselbe ent-
fernt. Aus dem von der Schale befreiten Samen fillt das Oel
ganz farblos aus. Gerbstete Samen geben ein gelbes Oel. Die
Ursache des scharfen Geschmackes des Ricinuséls ist noch nicht
mit Gewissheit gekannt. Nach Einigen soll sie eine Harzsub-
stanz sein. Auch die Samen haben diese abscheuliche Schirfe.
Man hiite sich wohl einen Samenkern zu zerbeissen und hin-
unterzuschlucken,

Eigenschaften. Das Ricinusol ist ein langsam trock-
nendes, an der Luft ranzig werdendes, etwas dickfliissiges, farb-
loses oder schwachgelbliches, klares Oel von mildem, hinten-
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nach etwas kratzenden Geschmacke. Es gehort zu den lang-
sam trocknenden Oelen und erreicht selbst ein spec. Gew. von
0,970. In der Kilte setzt es ein weisses stearinihnliches Fett
ab und bei —180 C. erstarrt es. Es ist in 5 bis 6 Th. hochst-
rektif. Weingeist 16slich und mit absolutem Weingeist in allen
Verhiltnissen mischbar. Durch seine Aufldslichkeit in Wein-
geist unterscheidet es sich geniigend von anderen fetten Qelen.

Bussy und Lecanu fanden. dass Ricinusdl bei der Verseifung drei ei-

gene Siuren bilde, welche sie Margaritinsiure, Ricinsiure und Elaiodin-
Sdure nannten.
Verfilschungen des Ricinusols kommen so leicht nicht vor.

Sie wiirden sich bei Priifung der physischen Eigenschaften des
Oels und durch seine geringere Léslichkeit in Weingeist leicht
entdecken lassen,

Oleum Ricini alcoholisatum ist ein durch Weingeist aus dem
Ricinussamen gezogenes Oel.

Tinctura Seminum Ricini ist eine mit hochstrektif. Weingeisi
(5 Th,) aus dem Ricinussamen. (1 Th.) bereitete Tinktur.

Sapo Ricini, Ricinustlseile, wird aus dem Ricinusdl wie Sapo me-
dicatus bereitet.

Das Andadl, Oleum Andae, ist das Samendl einer anderen Eu-
phorbiacee Brasiliens, namlich der Anda Gomesii Juss, (Anda Brasiliensis
Raddi). Es ist dem Ricinusdle dhnlich, geruch- und geschmacklos, aber
von stirkerer Wirkung. Gabe 20 Tropfen. Spec. Gew. 0,925 bis 0,935.
Der Samen der Pflanze ist von der Grisse einer Mandel und von man-
delihnlichem Geschmacke.

Oleum Resarum.
Huile ou Essence de Roses; Rose-oil; Rosenol,

Bh. BBor. Es ist ein fliichliges, elwas dickes, in der Kille fest
werdendes, gelblichweisses , sehr stark riechendes UOel. KEs
wird besonders in Persien, von wo es zu wuns kommi, aus
den Blumenblillern der Rosa centifolia L. und anderer Ro-
senarten durch Destillation bereilel.

Fh. Hamh.

Das iichte Rosendl erhalten wir als Handelsartikel aus dem
Orient, besonders aus Persien und der Tiirkei, wo man es durch
Destillation aus den Blumenblittern verschiedener Rosenarten,
besonders der Rosa moschata (Bisamrose) gewinnt. Die Rosen
unseres Klimas geben zu wenig Ausbeute, als dass es mit Vor-
theil daraus hergestellt werden konnte.

Ein gutes Rosendl ist bei mittlerer Temperatur gerade nicht
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diinnfliissig, klar und durchsichtig, farblos oder schwachgelblich,
zuweilen mit einem Stich ins Griine (von kupfernen Destillir-
und Autbewahrungsgefassen herriihrend), von angenehmem, stark
duftenden Rosengeruche und etwas scharfem balsamischen Ge-
schmacke. Bei ungefihr 4-6 bis 10° C. scheiden in dem Oele
kleine spiessige glinzende Krystalle aus, welche sich weniger
gegen den Boden des Gefasses als im oberen Theile des Oels
ansammeln und seine Oberfliche gleichsam wie mit einer leichten
Haut bedecken, die sich beim Bewegen des Oels leicht zertheilt.
Bei ungefabr 0 bis 4-5° erstarrt das Oel zu einer etwas durch-
scheinenden weichen Masse, welche schon durch die Wirme
der Hand wieder flissig gemacht werden kann. Das Rosendl
besteht aus einem fliissigen Oele und einem Stearopten, welches
letztere gegen 40 Proc. ausmacht und fiir sich von sehr schwa-
chem Geruche ist. Das Stearopten ist ein reiner Kohlenwas-
serstofl (H1C%). Spec. Gew. des Rosendls ungefahr 0,830.
Priifung. Es wird wohl kein Oel hiuliger verfilscht in
den Handel gebracht, als das Rosendl. Ein Theil der Verfil-
schungsmittel sind uns unbekannt und werden natiirlich auch
geheimgebalten., Um ein unverfilschtes Oel zu erlangen, bleibt
der Einkauf der besten und theuersten Sorte Oel von guten
Handlungshdusern immer noch der beste Weg. Einige glau-
ben, dass ein gutes Rosendl auch bei mittlerer Temperatur
(17,60 ) starr sein miisse. Dies ist ein grober Irrthum und
gerade ein solches Oel ist verfilscht. Die Giite des Oels er-
giebt sich zuvorderst aus seinen oben angegebenen physischen
Eigenschaften Unter anderem auch schiittelt man einen Tro-
pfen mit 1 Unze warmem destillirten Wasser und sprengt die-
ses in einem Zimmer von missiger Wirme aus. Es fiillt sich
das Zimmer in wenigen Minuten mit einem reinen Rosendufte,
aus welchem sich fremdartige Geriiche leicht herausfinden las-
sen. Eine Beimischung von fettem Qele ergiebt sich durch
den bekannten Fettfleck in Papier (S. Seite 450), Wallrath bleibt
als Riickstand, wenn man einige Tropfen des Oels in einem
Uhrglischen auf dem Wasserdampfapparate verdunsten lasst.
Fremdartige flichtige Oele von Rosengeruch, wie Oleum Pal-
mae Rosae (von Pelargonium odoratissimum Ailon), Oleum Pe-
largonii rosei (von Pelargonium Radula Ait) und Gleum ligni
Rhodii (aus dem Rosenholze, der Wurzel des Convolvulus seo-
parius Linn.) ermangeln zum Theil der Eigenschaft bei -}-1 bis
10° C. ein Stearopten in spiessigen Krystallen abzusondern, theils



haben sie wohl einen Rosengeruch, aber nicht den milden duf-
tenden des #chten Rosenols. Um sie zu erkennen, bedient man
sich nach Guibourt der reinen kone. Schwefelsiure. Gleiche
Tropfen des Oels und dieser Siure werden mit einem Glas-
staibchen in einem Uhrglischen zusammengeribrt, wobei das
reine Rosendl seinen eigenthiimlichen Geruch bewahrt, wah-
rend die fremden Oele einen eigenthiimlichen unangenehmen
Geruch annehmen und offenbaren, selbst wenn sie mit dchtem
Rosendle vermischt sind.

Das Rosendl ist kein Medikament. Es wird nur zum Par-
fiimiren gebraucht.

@Pleumm Rosmarini.

Oleum Rorismarini s. Anthos; Huile ou Essence de Romarin;
Uil of Hosemary; Rosmarinél.

B*h. BBor. Es ist ein flichliges farbloses oder griinlichgelbes
Qel von gewiirshaftem kamferartigen Geruche. Es wird im
siidlichen Europa durch Destillation aus dem blithenden Kraute
von Hosmarinus officinalis L. bereilet,

Fh. Elamb., Hann., Sax., SI. ¥Hols.

Das Rosmaringl ist in 1 bis 2 Th. héchstrektif. Weingeist
loslich. Sein spec. Gew. bewect sich zwischen 0,880 bis 0.920.
[ . ) ;
Das Oel enthilt ein kamferahnliches Stearopten, welches sich
I )
zuweilen absetzt. Sein Geruch ist gerade nicht unangenehm.
Die billigeren Rosmarinile des Handels sind gemeinlich mit
Terpenthindl verfalscht. Dieses lasst sich nur durch den Ge-
ruch, nicht aber durch die bekannte Probe durch Auflosen in
Weingeist nachweisen, wenn es unter 50 Proc. beigemischt ist.
Im Handverkauf wird das Rosmarinél nur zu Zwecken der
Veterinarpraxis, Einreibungen und zur Bereitung von Lacken
2 = (=4
und Virnissen dispensirt. An unbekannte oder verdachtige
Frauenspersonen darf es keinen Falles abgegeben werden.

Oleum Rutae.
Rauten - oder Gartenrautendl.

Ph. Hamb. Es wird wie Oleum Absinthii aeth. aus IHerba
Rutae dargestellt. Es ist von elwas blassgriinlicher Farbe,
sehr [lissig und von 0,86 bis 090 spec. Gew. 25 Civ.-
Pfd trocknes Kraul geben ungefihr eine Uns. QOel.

h. S1. lols. Es wird aus dem frischen bliikenden serschnil-
tenen Kraute der Rula graveolens wie Oleum Absinthii aelh.
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bereitet. Es isl hellgelb, von starkem Geruche und unan-
genehimem, elwas scharfen Geschmacke.

Ph. Hann.

Das Rautenél verpufit nicht mit Jod. Sein spec. Gew.
schwankt zwischen 0,840 bis 0,900. In hochstrektif. Weingeist
ist es zu gleichen Theilen loslich. Das frische blithende Kraut
giebt ungefahr 0,8 bis 1 Proc. Oel aus.

Interessant ist die Darstellung des pelargonsauren Aethyloxyds (C#*
H°0+4-C'8H'703) aus dem Rautendl miltelst Salpetersiure. Dieses Pri-
parat zeichnet sich durch einen sehr angenehmen Quitten-Geruch aus.
Das Rautendl (3 Th.) wird mit reiner offic. Salpetersiure (1 Th.), ver-
diinnt mit Wasser (5 Th.), vermischt, bis zum beginnenden Sieden er-
hitzt und eine Woche bei Seile gesetzt. Dann sondert man die untere
wissrige Schicht ab, befreit sie durch Abdampfen in einem Chlorzink-
bade vom grossten Theile der Salpetersiure, vermischt sie dann mit
Weingeist, lasst wieder Lingere Zeit bei Seite stehen und sondert dann
den Aether durch Destillation. Er hal einen angenehmen Quiltengeruch.

Oleum Sabinae.
Huile de Sabine; 0il of Sabine, Sevenbaumél, Sadebaumol.

Ph. BBor. Es wird aus Herba Sabinae wie Oleum Absinthii
acth. bereitet.  Es sei farblos und werde vorsichlig auftewahrt.
Fh. HHamb. Es wird aus dem frischen Kraute von Juniperus
Sabina L. wie Oleum Absinth. aeth. bereitet. Es ist von gel-
ber Farbe, sehr fliissig, von spec. Gew. 0,89 bis 0,93. 20
Civ.-Pfd frisches Kraut geben ungefihr 4 bis 6 Uns. Oel.
Ph. Hann., Sax., SI. Hols.

Das Sadebaumdl ist farblos oder gelblich, sehr diinnfliissig,
von koncentrirtem Sadebaumgeruche und unangenehmem bitter-
scharfen Geschmacke. Das frische Kraut giebt oft gegen 1,10
Proc. Oel aus. Dieses Oel darf im Handverkauf nicht dispen-
sirt werden. Mit Jod verpufft es nicht.

Oleum Salviae.
Salbeisl.

B, BBor. Es wird aus Folia Salviae wie Oleum Absinthii acth.
dargestellt, Fs sei von gelbweisser Farbe.

BPh. Blamb. Esist ein gelbliches, sehr fliissiges Oel von 0,86
bis 0,92 spec. Gew. 25 Civ.-Pfd Irocknes oder 100 Pfd
[risches Kraut geben ungefihr 3 Uns. Oel,

Ph. SI. Hols. Es wird aus dem serschniltenen blithenden
Kraute bereitet. FEs hat einen eigenthiimlichen sdauerlichen,
elwas kamferartigen Geschmack.



Das fliichtige Salbeiol ist ein durchdringend kamferartig
riechendes fliissiges klares Oel, welches von jungem, nicht blii-
henden Kraute destillirt griin, vom blithenden aber briunlich-
gelb oder gelblich ist. Mit Jod verpufft es nicht oder sebr
wenig merklich. Das meiste Oel (gegen 0,12 Proc.) soll man
ans einem Kraute, welches im Begrifl ist, in die Bliithe zu
schiessen, gewinnen. Die Angabe der Ph. Hamb. iber Aus-
beute scheint eine irrthiimliche zu sein.

Qleum Sassafras.
Sassafrassol.
FPh. Sl. Blols. Es wird aus dem Sassafrassholze wie Oleum

Caryophyllorum bereitel. Es ist ein gelbes starkriechendes,
scharf gewiirshaft schmeckendes Ocl von 1,094 spec. Gew.

Sowohl aus der Rinde des Sassafrassholzes, als auch aus
diesem gewinnt man durch Destillation mit Wasser ein fliich-
tiges farbloses oder gelbliches, nach Sassafrassholz riechendes
Oel von brennendem &hnlichen Geschmacke. Ein altes Qel
nimmt eine rothe Farbe an und setzt ein Stearopten ab. Es
ist in 2 bis 3 Th. hochstrektif. Weingeist loslich. Spec. Gew.
1,080 bis 1,095. Die Ausbeute betragt gegen 0,2 Proec.

Oleum Serpylli.
Quendelol.

IPh. 81. Miols. Das kaufliche Oel. Es wird durch Destilla-
tion aus dem blithenden Kraute von Thymus Serpyllum L.
gewonnen. KEs isl von rithlich gelber Farbe, stark riechend,
von 0,905 spec. Gew.

¥'h. Hamb. Es wird aus Herba Serpylli cum [floribus wie
Oleum Absinthii aeth. bereitet. Es ist von blassgelblicher
Farbe, selir fliissig und von 0,89 spee. Gew. 100 Civ.-
Pfd frisches Kraut geben ungefihr 1 Unze QOel aus.

Ph. Sax.

Das Quendeldl ist von gelber oder gelbrothlicher Farbe,

sehr durchdringendem Quendelgeruche und gewiirzhaftem bren-
nenden Geschmacke. Die Ausbeute an Oel ist sehr gering.

Qleum Sinapis aethereum.
Oleum Sinapeos; Huile on FEssence de Moutarde; 0il of Mustard;

Senfol.
B*h. Bor. Zekhn Pfd schwarzer Senfsamen (Semen Sinapis)
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werden wmerstossen mit 40 Pfd Regen - oder Flusswasser
innig gemischf und in ein Destillationsgefiss geschiittet. Als~
dann Ireibl man durch die Mischung aus einem anderen
Gefisse so lange Dimpfe, als dtherisches Oel iibergeht. Die
Destillation muss schnell durchgefiihrt und das auf dem
Grunde gewonnene Qel sogleich durch Fillration vom Was-
ser gesondert werden. Damit man eine grissere Menge 0el
erlange, mische man das destillirte Wasser mil ciner fri=
schen Quantitil Senfsamen und wiederhole die Destillation.
Bewahre das Oel vorsichtig auf. Es sei von gelber Farbe.

Ph. S). Hols. Der kontundirte sehwarze Senfsamen wird ohne
Anwendung von Wiéirme stark ausgepresst, der Qelkuchen
mil kaltem Wasser su einem diinneren Brese angeriihrl und
in einer verstopften Flasche 12 Stunden macerirt. Die brei-
[firmige Flissigkeit wird nun mit der sechsfachen Wasser-
menge der Destillation unterworfen. Auch kann die Destil-
lation mit Hiillfe von Wasserdimpfen , welche durch den
Brei geleilet werden, geschelen efc.

FPh. Hamb. Es wird aus dem schmwarsen Senfsamen wie Oleum
Amygdalarum aethereum dargestellt. FEs sei gelblich, von
1,020 bis 1,038 spec. Gew. von durchdringendem und Jliich=
tigen Geruche, die Haut sehr schnell und stark reisend , in
500 Th. Wasser und in Weingeist leicht lislich.

Das Sentél wird aus dem schwarzen Senfsamen auf die-
selbe Weise wie das flichtige Bittermandeldl bereitet. Auch
das Senfol priexistirt nicht in dem Senfsamen, sondern ver-
dankt seine Entstehung der Einwirkung des Myrosins auf
die Myronsiaure unter Beihilfe von Wasser. Beide genann-
ten Stofle sind Bestandtheile des schwarzen Senfs. Myrosin
ist eine Eiweissmodifikation, welche dem Emulsin der Mandeln
entspricht. Die Mironsiure ist als mironsaures Kali im schwar-
zen Senfsamen enthalten und entspricht dem Amygdalin. Die
Sentolerzeugung ist ein Gibrungsakt, in welchem das Myrosin
die Stelle des Ferments einnimmt und die Myronsaure das
Gihrungsmaterial ist. Weil im weissen Senfsamen keine Mi-
ronsiure enthalten ist, kann daraus auch kein Senfél darge-
stellt werden.

Die Darstellungsweise des Senfols hat so viel Aehnlichkeit
mit der des flichtigen Bittermandelols, dass auf das dariiber
Gesagte hingewiesen werden muss. Die schwarzen Senfkorner
werden in ein grobes Pulver verwandelt, und wenn man im
Grossen arbeitet, durch kaltes Pressen von seinem fetten Oele,
welches als Speisedl benutzt werden kann, befreit, die Oelku-



chen wieder zu Pulver zerstossen und mit der vorgeschriebe-
nen Menge Wasser angeriihrt eine Nacht oder einen halben
Tag stehen gelassen, damit wibrend dieser Zeit die Senfolbil-
dung geschehe. Die Destillation geschiebt nun ganz in dersel-
ben Art wie unter Oleum Amygdalar. aeth. angegeben ist. Die
Ausbeute betrigt ungefahr 0,5 Proc. Die Darstellung im Gros-
sen ist natiirlich lohnender, indem man das mit Oel geschwin-
gerte Wasser immer wieder zu weiteren Destillationen verwen-
den kann. Ob ein Zusatz von Kochsalz die Ausbeute vermehrt,
iiberhaupt zweckdienlich ist, hat man noch nicht hinreichend
gepriift. Die wenigen hieriiber gemachten Versuche gaben sogar
unbefriedigende Resultate. Wenig oder gar kein QOel bildet
sich, wenn der Senfsamen zu alt ist, wenn er einer Trocken-
wirme tber 70° C. ansgesetzt war, indem das Myrosin durch
die Wirme erhirtet und koagulirt, wenn ferner der Senfsamen
nicht vollig gepulvert ist, das Pulver mit heissem Wasser an-
geriibrt wird und wenn man den Sentbrei lange Zeit in me-
tallenen Gefissen macerirt. Ebenso vermindern Alkalien und
Siuren die Senfolbildung. Ehe man zur Senfoldestillation schrei-
tet, priift und schitzt man den dazu verwendenden Senf nach
dem Geruche, welchen der zerstossene mit Wasser zu einem
Breie angeriihrte Senfsamen im Verlaufe einer Stunde entwickelt.
In dem zuletzt iibrigbleibenden destillirtem Senfwasser 16st man
Glaubersalz und setzt die Losung in einer Flasche einige Tage
an einem kiihlen Orte bei Seite, bis sich nicht mehr Oel auf
der Oberflache der Fliissigkeit absondert,

Eigenschaften. Das Senfol ist ein klares, di’mnﬂilssiges
gelbes oder schwachgelbliches bis farbloses, das Licht stark
brechendes fliichtiges Oel, welches einen starken reizenden Ge-
ruch hat, in einiger Entfernung schon die Augen zu Thrinen
reizt und auf die Haut schnell heftig brennend und blasenzie-
hend wirkt. - Es reagirt neutral und siedet bei 148° C. Mit
Jod verpufft es nicht. Bei lingerer Aufbewahrung wird es
dunkler an Farbe. Sein spec. Gew. schwankt zwischen 1,010
bis 1,038,

Das Senfil gehort zu den schwefelhaltigen fliichtigen Oelen. Es
enthiilt keinen Sauerstoff, wobhl aber Stickstoff. Seine Formel ist —C8
H®NS2. Das fliichtige Oel in Cochlearia Armoracia (Meerrettiz) und Coch-
learia officinalis (Léffelkraut) scheint fast ginzlich aus Senfdl zu beste-
hen. Das Senfil bildet sich, so weit die Untersuchungen bis jetzt dar-
gethan haben, durch die Einwirkung des Myrosins aufl die Myronsdure.
Es bietet durch sein chemisches Verhalten gegen andere Korper viel
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Interesse. Man kann es z. B. als eine Schwefeleyanverbindung eines
Radikals, des Allyls —=C®H?®, betrachten und ihm die Formel C®H®-C?
NS* geben. Nach Werthheim ist das fliichtige Knoblauchil die Schwe-
felverbindung des Allyls =C5H*4-S. Mit Ammon (NH?) giebt das Senfél
eine kryslallinische Verbindung, welche eine organische Base und Thio-
sinnamin (=C%H&N2S?) genannt ist. Diese Base verliert mit Bleioxyd
oder Quecksilberoxyd behandelt seinen simmilichen Schwefel und es
resultirt daraus eine neue Base, das Sinnamin =C8H®Nz,

Die kiinstliche Erzeugung des Senféls aus Jodpropylen und
Rhodankalium ist von Zinin neuerdings beobachtet und auch schon viel-
seilig versucht worden. Die Darstellung des Jodpropylens besteht dar-
in, dass man in einer tubulirten Retorte 1 Th. in kleine Stiicke zer-
schnittenen Phosphor mit 6 Th. Jod vermischt, wobei man ein Zutreten
der Luft mdglichst zu verhindern hat. Nach geschehener Reaktion und
Abkiiblung der Retorle giesst man durch den Tubulus gegen 14 Th.
Glycerin. Nach anfangs allmihliger vorsichtiger gelinder Erhitzung de-
stillirt unter Entwickelung stark riechender Dimpfe (Propylendimpfe C°H®)
eine Fliissigkeit von verschiedenem spec. Gew und verschiedener Farbe,
Diese Destillation wird unter spiterer stirkerer Erhitzung forgesetzt, bis
sich die die Augen zu Thrinen reizenden Akroleindimpfe stark bemerk
bar machen. Das Destillat schiittelt und wischt man einige Male mit
dem 2 bis 3fachen Volum Wasser und sondert die sich unter dem Was-
ser abscheidende Fliissigkeit, welche das Jodpropylen (CtH3J) ist, ab.
Dasselbe (5 Th.) wird alsdann mit einer Lésung von 6 Th. Rhodanka-
lium (Schwefel-Cyankalium —KaCyS?) in 25 bis 30 Th Weingeist ver-
mischt und der Destillation unterworfen. Das zuerst Uebergehende ist
Weingeist, das letztere ist Senfol, welches mit Wasser 6fters geschiitlelt,
dekantirt und durch Rektifikation gereinigt wird. Der Retortenriickstand
besteht zum Theil aus Jodkalium. Der Process der Senfdlbildung ergiebt
sich (nach G. Ramdohr) aus folgenden Formeln. C°®H®J und Ka,CyS?
geben Kal und C°H®CyS2, Ramdohr vermuthet, dass man aus 4 Th.
Glycerin gegen 1} Th. Senfdl erlangen kann.

Spiritus Sinapis, Senfspiritus, ist eine Losung von
10 Tropfen Senfsl in 1 Unz. hochstrektific. Weingeist. Wird
im Handverkauf Senfol gefordert so ist darunter dieser
Senfspiritus gemeint,

4 - -

Oleum Succini.
‘Oleum Succini crudum; Huile de Succin; Amber-oil; Bernsteinol.
Ph. BBor. Es ist ein empyreumalisches, nicht su dickes, brau-
nes Oel von bituminisem Geruche. Es wird in chemischen

Fabriken augleich mit der Bernsifeinsiure durch Destillation
aus dem Bernstein gewonnen.

Ph, Hamb., Hann., Sax., SI. Hols.
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Oleum Succini rectificatum.
Oleum Succini depuratum; gereinigtes oder rektificirtes
' Bernsteinol.

Ph. BBor. Das roke Bernsteinil wird mil der dreifaclen
Wassermenge aus einer glisernen Retorte destillirt, so dass
der dritle Theil des verwendeten OQcls 2uriickbleibt, oder so
lange cin farbloses Ocl dibergeht. FEs sull farblos sein, mit
der Zeit gelblich werdend.

Ph. S, Blols. schreibt die sechsfuche Wassermenge sur De-
slillution vor. Spec. Gew. 0,880. FEs soll von gelblicker
Farbe sein.

Ph. Hllamb. Das rohe Bernsteinil wird mit der sechsfu=
clien Wassermenge bei gelindem Fewer destillivt, so dass
ein Theil Oel in der Reforte suriickbleibt. Es soll von gelb-
licher Farbe sein. Spec, Gew. 0,85 bis 0,89.

Fh. Hlann. Rokes Bernsteinil wird mit dem hinreichenden

Wasser aus einer gliisernen Relorle destillirt, so lange ein
farbloses Qel iibergeht.

FPh. Sax. Das rohe Bernsteinil wird aus einer glisernen Re-
lorle deslillirt, so dass der drilte Theil zuriickbleibt.

Das rohe Bernsteindl ist ein Gemisch von brenzlichen Oelen,
Harzen und verschiedenen Brenzsiuren. [Es wird als Neben-
produkt bei der Bereitung der Bernsteinsiiure gewonnen. Siehe
Th. I, Seite 390 u. £ Man bezieht dieses Qel von seringem
Preise und verschiedenem reinen Oelgehalte dureh den Han-
del. Zu seiner Rektifikation vermischt man es mit der 3 bis
4fachen Menge Wasser und destillirt alsdann ans einer glisernen
Retorte. Da das Aufkochen der Flissigkeit gewdhnlich von
starkem Aufstossen begleitet ist, giebt man entweder Platin-
drath oder Glas oder Sand in Form der feineren Theespecies
zugleich in das Destillationsgefiss oder man destillirt aus einer
Biichse aus Kupfer oder Weissblech, welcher man einen gli-
sernen Helm aufgesetzt hat. Da das rektificirte Qel selir leicht
wieder braun wird, besonders unter Einfluss von Licht und
Luft, so erfordert es cine sorgsame Aufbewahrung und zuwei-
Ien eine wiederholte Rektifikation. Spec. Gew. des rektif. Oels
ist =0,880 bis 0,920.

Das Bernsteinil besteht aus Oelen von verschiedenem Kochpunkte.
Es besteht in seiner Hauplmasse aus einem Kohlenwasserstoffe von der
Zusammenselzung des Terpenthingls, Mit 3 Th. rauchender Salpeler-
sdaure vermischt verwandell es sich unter Ausstossung brauner Diampfe
und Erhitzung in eine harzige, nach Moschus riechende Masse, welche
mit etwas diinner i’ul[ii.‘*l:h{.’l"kll'.}lr-imlg und heissem Wasser ausgewaschen
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als kiinstlicher Moschus, Moschus artificialis s. Resina Succini bal-
samica, medicinische Anwendung gefunden hat.

Oleum 'Tanaceti.
Huile de Tanaisie; Tansy-0il; Rainfarrnol.

B*Ihe. BBoyx., FEs wird aus dem Kraute und den Blumen des
Rainfarrn (Tanacetum vulgare) wie Oleum Absinthii aeth. be-
reitel, Es soll efwas gelblich sein.

Fh. Elamb. Es ist von gelblicher oder griinlicher Farbe.
Spee. Gew. 0,92 bis 0,94. 50 Civ.-Pfd [rische Blumen
geben ungefihr 11/, Unz. bis 2 Unz. Oel.

Ph. Hann., Sax., SI. Flols.

Nach einer ilteren Erfahrung soll der auf feuchtem Boden
wachsende Reinfarrn ein griinliches Oel geben. Gemeinlich ist
es von gelblicher Farbe, diinnfliissig, klar und von dem spe-

cifischen Geruche der Blumen. Mit Jod verpufft es nicht. Spec.
Gew. 0,920 bis 0,940.

- -
Oleum Merebinthinae.

Spiritus Terebinthinae; Essence ou Huile de Térébinthine ou de
Pin ou de Huge; Turpentine-oil, Pine-oil; Kienol, Terpenthin-
spiritus, Terpenthindl.

B*h. BBor. Es ist ein fliichtiges farbloses, stark riechendes Qel.
Man gewinnl e¢s durch Destillation aus dem gemeinen Ter-
penthin. Das aus dem siidlichen Frankreich zu uns kom-
mende ist vorzuziehen.

Ph. Hamb., Hiann., S1. Hols.
Ph. Sax. Es ist farblos oder efwas gelblich.

Oleum ’_I_‘el'el)il;ihinae rectificatum.

Oleum Terebinthinae aethereum; rektificirtes Terpenthinol.

h. Bor., Hlambh., SI. Hlols. Es wird aus dem kiufli-
chen Terpenthinile wie Oleum Succini rectificalum dargestelll.
Es soll farblos sein.

h. Blann. Es wird wie Oleum Cajeputi rectificatum dargestelll.

B*h. Sax. Das kiufliche Oel wird mit der 8fachen Menge Was-
ser der Destillation unlerworfen, bis 2/; des Qels tiberge=
gangen sind,

Das Terpenthinol wird aus den verschiedenen Terpenthin-
sorten (s. unter Terebinthina communis) durch Destillation mit-
telst Wassers gewonnen. . Das bessere farblose Terpenthindl,
Oleum Téreb. Gallicum kommt von Pinus maritima und wird im
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siidlichen Frankreich, auch bei uns in Thiiringen von anderen
Pinien im Grossen dargestellt. Hierzu gebraucht man Destil-
lirblasen, welche unterhalb eine Oeffnung haben, aus welcher
man nach geschehener Destillation den Riickstand (Kolofon) ab-
(liessen lisst. Geringere Sorten Terpenthinol sind:

Kienél, Oleum Pini, aus Fichtenharz destillirt, von un-
angenehmem Geruche und gelblicher Farbe.

Tannenzapfensl, Krummholzsl, Tem plindl, Oleum
templinum, welche aus den Knospen und Zweigen verschiede-
ner Pinien, besonders Pinus Mughus und Pinus Pumilis, ge-
wonnen wird.

Das kiufliche Oel enthilt harzige Theile in Folze der
Oxydation durch die Luft. Um es zu reinigen, wird es einer
Destillation mit Wasser unterworfen. Hierbei darf die Blase
nicht ganz zu 2/, angefiillt sein, auch hat man im Anfange der
Destillation eine missige Feuerung anzuwenden, um ein Ueber-
kochen zu vermeiden. Das rektificirte Terpenthingl wird in
nicht zu gressen, sorgfiltic verstopften Flaschen autbewahrt.
Eine andere Reinigung des rohen Terpenthindls besteht darin,
dass man 6 Th. Oel mit 1 Th. hochstrektif. Weingeist einige
Male durchschiittelt und das klar sich absetzende Oel mit Was-
ser schiittelt und wascht. Diese Operation wird zweimal wie-
derholt. Der weingeistige Theil schwimmt hierbei iiber dem
Terpenthinile. Das rektificirte Terpenthindl ist farblos, klar
sebr flichtig und dinnflissig, loslich in 8 Th. héchstrektif.
Weingeist. Mit Jod verpufft es. Spec. Gew. 0,860 bis 0,890.
An der Luft verbarzt das Terpenthinél unter gleichzeitiger Er-
zeugung von Ameisensiiure, wesshalb es gewdhnlich sauer reagirt.
Bei 180° C. kocht es und bis auf —27° C. abgekihlt setzt es ein Stea-
roplten in weissen Krystallen ab, welche schwerer als®Wasser sind und
bei —179 schmelzen. Durch gleichzeilige Einwirkung von Luft und Son-
nenlicht entsteht in dem Oele eine Krystallinische Verbindung, welche
mit Terpenthindihydrat bezeichnet ist und seiner Zusammensetzung nach
der Formel C2°H1°024-2H0 entspricht. Das reine Terpenthindl ist ein
Gemisch mehrerer Oele, welche simmitlich Kohlenwasserstoffe sind und
die Formel C1*H* erhalten. Es verschluckt an der Luft viel Sauerstofl,
Ebenso absorbirt es viel Chlorwasserstoffgas und bildet damit eine Kry-
stallisirbare (kiinstlicher Kamfer genannt) und eine fliissige Verbin-
dung. Beide sind isomer (- C20H1-LHCl). Ueber Kalk destillirt erhlt
man aus der festen Verbindung ein reines Oel, Dadyl (C2°H!®) und aus
der fliissigen ein noch fliichtigeres Oel, Peucyl, von derselben Zusam-
mensetzung. Durch Kochen mit Salpetersiiure wird das Terpenthindl in
Terebinsidure (CG'*H*07+-HO) verwandelt, Mit Wasser lingere Zeil in
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Berlihrung erzeugt sich aus dem Terpenthintle, besonders bei Mitwir-
kung von Salpetersiure, der sogenannte Terpenthinkamfer in regel-
missigen Krystallen. Er besteht nach Wiggers aus C:°H'*-L6HO und
verliert einen Theil des Wassers beim Schmelzen.

Mit 4 Volum starkem Weingeist vermengt lisst sich das Terpenthindl
als Brennmaterial fir L:Ii"n[ll'll verbrauchen. Das Camphin, Kamfin,
ist ein harz- und sidurefreies, nimlich iiber Kalk oder Pottasche und
Wasser deslillirtes Terpenthintl, welches gleichfalls als Leuchtmaterial
benutzt wird.

Die Starkey'sche Seife, Sapo Starkeyanus, ist eine Mischung aus
Aetznatron mit Terpenthinél oder vielmehr ein unter Mithiilfe von Aetz-
natron verharztes Terpenthindl. Diesem Priiparate pflegt man Sapo fe-
rebinthinatus zu subslituiren,

Liquor anodynus terebinthinatus Rademacheri ist eine Mischung
aus 1 Drechin. Oleum Terebinth, rect. und 12 Drehm. Spivitis aethereus.

Gutlulae Durandi 'uml‘m caleulos biliarios) werden aus 4 Drchm.
Oleum Terebinth. rect. und 2 Drechm. Aether gemischt.

Oleum Terebinthinae sulphuratum.

Balsamum Sulpharis Rulandi, Balsamum Sulphuris terebinthi-
natum; Beaume de Soufre tévebenthiné; Harlem drops; Harlemer
Oel oder Balsam, Terpenthin-Schwefelbalsam, (Schwefelbalsam).
Ph. Hamh., Hllann., S1. ¥ols. Ein Theil Oleum Lini
6::!;;fnuafum wird unter Anwendung von Digestionswirme in
drei Th. Terpenthinal gelist, die Lisung kolirt und auf-
bewahrt. Sie soll klar und rothbraun sein.
Diese Lidsung wird gemeinlich im Handverkauf fiir Schwe-
felbalsam dispensirt. Sie bildet auch das Medicamenlum gratia

probatum (Harlemer Oel) der Olititenkrimer.

@leum Thymi.
Huile de Thym; Thym-oel; Thymiangl.

. Bor. Es ist ein fliichliges gelbes oder rithliches Oel von
starkemn Geruche. Man bereilel es durch Destillation des
blithenden Krautes von Thymus vulgaris L., vorstiglich in
Frankreich, von wo es hergebracht wird.

Ph. Hann,, Sax.

Ph, 8i. Blols. Es wird aus dem serschnillenen bliikenden
Kraute von Thymus vulgaris L. wie Oleum Absinthii aeth.
bereitel. Es ist von blass gelblichgriinlicher, bisweilen rith-
licher Farbe, sehr diinnfliissig, stark riechend, von erwdr-
mendem scharfen Geschmacke. Spec. Gew. 0,874.

Ph. Hiamb. Es ist von rothgelblicher Farbe. Spec. Gew.
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0,87 bis 0,89. 20 Civ.-Pfd trocknes Kraut gelen ungefihr
1 bis 1/, Unsz. Oel.

Das Thymianol enthilt oft viel Stearopten (Thymol), wel-
ches sich als eine krystallinische Masse absetzt. Der fliissige
Theil des Oels (Thymen) ist isomer mit Terpenthinol. Rekti-
ficirtes Thymianol ist farblos.

r .
Oleum Valerianae.
Huile de Valeriane; Valerian-oil; Baldriandl.
h. BBor. Es wird aus der Baldrianwurzel wie Oleum Absinthii
aelk. bereitet. Es soll von griinlichgelber Farbe sein.
Ph. HHamb, Es ist von braungelblicher Farbe und etinas dick-
lich. Spee. Gew, 0,90 bis 0,94. 50 Civ.-Pfd trockne Wur-

zel geben ungefiilic, 8 Unz. Oel.
Ph. Hann., Saxs:S1. Hols.

Die Baldrianwigzel, welche nur schwach iibertrocknet und
dann recht klein gesthnitten ist, giebt die meiste Ausbeute an
Oel. Aus frischen Wurzeln bereitet hat es gemeinlich eine
griinliche Farbe, mit der Zeit wird es braun und dicklich. Es
hat einen specifischen Baldriangeruch und einen ahnlichen bit-
terlichen kamferartigen Geschmack. Ein Bestandtheil ist Bal-
driansdure, daher es auch sauer reagirt. Mit hochstrektif. Wein-
geist lidsst es sich zu gleichen Theilen zu einer klaren Losung
mischen. Mit Jod verpufit es micht. Die Ausbeute betragt
aus der frischen trocknen Wurzel 1,2 bis 1,8 Proc.

Olibanum.
Thus; Olibanum, Encens; Incense, Frankincense; Weihrauch.

Wh. Bor. Es ist ein Hars in weisslichgelblichen, kaum glin-
senden, gleichsam mit Pulver bestreuten, serbrechlichen run-
den kleinen Stiicken oder Kirnern, von etwas bilterlichem
Geschmacke und angeziindet von starkem Geruche. Von
hachstrektif. Weingeist wird es grissten Theils gelist. Wie
es scheinl, ist es der verlirtete Saft eines Strauches, der
Boswellia serrata Colebrooke. FEs wird im dstlichen Arabien
gesammelf und 2u uns gebrachlt.

Ph. Hamhb., Hann., Sax., S1. Eiols.

Boswellia serrata Roxburgh & Colebrooke.
Therebinthaceae. Trib. Burseraceae. Decandria Monegynia.
Hayne Arzng. 10. T, 44.
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Dieser Baum ist in Ostindien zu Hause und liefert den
Ostindischen Weihrauch, welchen oben die Ph. Bor. be-
schrieben hat. Der Afrikanische kommt nach Russeger von
Amyris papyrifera. Diese Sorte ist weniger durchischeinend und
bei den grosseren Stiicken zieht sich die Farbe mehr ins Roth-
liche. Der Levantische Weihrauch soll von Amyris Kasal
Forskol oder Juniperus thurifera L. herriihren. Man unter-
scheidet den Weihrauch als elekte Waare in ganzen Tropfen,
als Bruch und als Staubsorte (in sortis). Die erstere ist die of-
ficinelle. Der Weihrauch wird zu Réucherungen gebraucht oder
als feines Pulver Pllastermassen zugesetzt. Verfilschungen sind
gewohnlich Harzstiicke, Steine, Kalkspatbstiickchen.

Der Weihrauch gehort zur Klasse der Gummiharze. Pfafl erhielt
von 600 Gran Weihrauch 320 Gran Harz und 280 Gran eine dem Arabi-
schen Gummi dhnliche Substanz. Nach Braconnotf besteht er in Pro-
centen aus 56 in Weingeist 10slichem Harz, 30,8 in Wasser lslichem
Gummi, 52 in Wasser und Weingeist unldslichemn Riickstand und 8
fliichtigem Oel und Verlust,

Opium.
Meconium; Opium; Mohnsaft, Opium.

E*h. BBor. Zs ist eine dichte Masse in Klumpen oder Kuchen,
braun, hier und da mehr oder weniger etwas gelllich wund
daher bunt, mil den Fingern geknetet weich werdend, gefrock-
nel und gepulvert gelblich braun, von bitlerem Geschmacke,
widerlichem Geruche. In Wasser ist es sum grisseren Theile
mil klarer Auflisung lislich. Die Kuchen sind mit Friich-
ten, besonders von [umex, bestreut und in verschiedene
frockne Blilter gewickelt. Man bereitet es aus den unrei-
fen Kapseln von Papaver somniferum Linn. an verschiedenen
Orten des Orients, besonders auf der Insel Chio. Das Smyr-
naer Upium ist das beste. Man hiile sich vor einem weichen,
so wie auch vor einem su harten und zerbrechlichen mit
gleichfirmigem einfarbigen Bruche. Es muss vorsichlig auf-
bewalirt werden, :

B*h. Hamb. Das beste Levantische oder Smyrnaische
Opium (Opium Levanticum s. Smyrnaeum) bildet verschie-
den grosse, in Wasser und verdiinntem W eingeist sum grigs-
ten Theile losliche, mit Rumez-Samen bestreute Klumpen
(Kuchen) von lebhaft braunrithlicher Farbe, der Konsistens
nach mehr oder weniger, besonders in der Mille, weich oder
zdihe. Die mehr ausgetrockneten Klumpen geben einen gleich-
[irmigen uridurchsichtigen oder wachsglinzenden , an dem
weicheren Theile blasseren gelbbraunen Bruch. Der Ge-
ruch ist durchdringend widerlich, der Geschmack scharf bit-
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ler ekelhaft. Die konc. wiissrige Lisung wird durch Alka-
lien stark getriibf. Die weingeistig-wissrige Lisung mit so
viel Wasser verdiinnt, dass sie kaum gefirbt erscheinl, wird
nicht nur durch stark verdiinnie Eisenchloridlosung blutroth
gefirbt, sondern auch es erzeugl! darin die Lisung der Pi-
krinsalpelersiure ( Acidum picronilricum. S. Seite 171) einen
reichlichen cifronengelben , und die Gallipfellinktur einen
reichlichen weisslichen Niederschlag. Ein Opium von guter
Beschaffenheit enthill gemeinlick 7 bis 10 Proc. reines Mor-
phin.  Im Handel trifft man heut z2u Tage oft ein Opium
von geringerem Werthe. KEs muss daler, bevor man es in
den Gebrauch nimmt, einer chemischen Analyse unterwor-
fen werden. Diese geschieht am besten, um den Morphin-
gehall su entdecken, auf folgende Weise:

200 Th. in Scheiben szerschnillenes Opium werden eine
halbe Stunde mit 600 Th. Wasser gekocht und diese Ope-
ralion wird mit dem gut ausgepressten Riickstande zweimal
wiederholl. Die durch Ausdriicken und Koliren gewonnenen
Flissigkeitlen dampft man hierauf bis auf die Hilfle ein,
vermischt sie mit heisser Kalkmilch, bereitet aus 400 Th.
Wasser und 50 Bh. Kalkhydral, kocht die Mischung eine
Viertelstunde, kolirt und driicki aus. Nachdem man nun
den Riickstand noch mit 500 Th. Wasser ausgewaschen,
die kalkigen Fliissigkeiten simmtlich susammengemischt und
bis auf 400 Th. eingedampft hat, wird filtrirt, dem klaren
Filtrate noch 20 Th. Chlorammonium ((Salmiak) sugesetst
und das Ganze sum Erkalten an einen kiililen Ort bei Seite
gestellt. Spiter sondert man die ausgeschiedenen Krystalle,
wischt sie mit etwas kaltem Wasser ab und engt dann die
Mutterlauge noch etwas durch Kochen ein, um sie aufs Neue
sur Hrystallisation bei Seite zu sefzen. Alle gesammelten
Krystalle reinigt man nach den Kunstregeln durch Wieder-
auflisen in Chlorwasserstoffsiure oder hichstrektif. Weingeist.

Das Persische, Aegyptische und Indische Opium
i8f braun und fast geruchles. Es darf nicht fir das gule
genommen werden,

Fh. Hann., Sax., SI. Hols.

Papaver somamniferumn: Linn. Mohn.

Var. «. nigrum. 3. album.

Papaveraceae De Cand. Polyandria Monogynia.
Hayne Arzng. 6. T. 40.

Die Namen Opium und Meconium sind aus den griechi-
schen Wortern énds (Saft) und wjzev (Mohn) entstanden. Das
Opium scheint schon zu den Zeiten Homers, welcher es mit
vimev3és bezeichnet, als ein beruhigendes, Gram und Kum-
mer verbannendes Mittel gebraucht worden zu sein.  Plinius
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bemerkt, dass die Mohnpflanze aus Indien stamme und von da
nach Persien und dem siidlichen Europa gekommen sei. Die
Kultur der Mohnpflanze und der Handel mit dem daraus ge-
wonnenen Opium werden im Orient in ausserordentlich um-
fangreichem Maasse betrieben. Das Opium ist vielen Vélkern
Asiens eben so unentbehrlich geworden wie uns der Tabak und
die spiritudsen Getrinke. ,

Die Gewinnungsart des Opiums ist in den verschiedenen Lindern
auch eine verschiedene. Die guten Opiumsorten gewinnt man im All-
gemeinen durch Einschnitte in die unreifen Mohnképfe und Sammeln
des aus den verwundeten Stellen ausfliessenden Milchsaftes oder durch
Auspressen der ganzen Pflanze und Einkochen und Eintrocknen des Saf-
tes. Der eingedickte Saft wird in Kuchen geformt in Blitter gehiillt,
oft mit dem Samen einer Ampferart bestreut und nach dem viilligen
Austrockeen in den Handel cebracht.

Man findet im Handel mehrere Sorten von verschiedenem
Werthe, welche so wenig geniigende charakteristische Kenn-
zeichen an sich tragen, dass man sie oft nicht mit Sicherheit
unterscheiden, noch viel weniger ihre Giite Ausserlich erkennen
kann. Fiir den letzteren Fall entscheidet nur eine analytische
Untersuchung. Eben so wenig hingt der Beziebungsort und
der Handelsplatz, iiber welchen wir das Opium erhalten, mit
der Giite desselben znsammen. So werden z. B. auf den Markt
zu Smyrna ebensoviel schlechte Opiumsorten verkauft als gute
und das Konstantinopolitanische Opium wird so wohl fiber
Triest und Marseille, als iiber London und Amsterdam zu uns
gebracht. Die medicinische Giite des Opiums wird gemeinlich
nach der Grisse seines Morphingehaltes bestimmt. Als offici-
nelle Sorten werden das Konstan tinopolitanische und das
Smyrnaer Opium geschiitzt. Sie enthalten 10 bis 15 Proe.
Morphin. Das Aegyptische Opium enthilt 5 bis 10, das
Persische (in Stangen wie der rohe Lakrizensaft) 5 bis 8,
das Ostindische 3 bis 8 Proc Morphin.  Man hat die Ge-
winnung des Opinms mit einigem Gliicke auch in Frankreich
und England versucht, mit sehr wenigem Gliicke aber in Deutsch-
land. Die schwarze Varietit des Mohns scheint den gréssten
Morphingehalt zu gewihren. Persisches und Ostindisches Opium
kommen sehr selten nach Europa, dagegen hiufig das Aegyp-
tische, welches stets sehr trocken, hart und selten mit Rumex-
samen bestreut ist.

Von dem guten Opium haben die Ph. Bor. und Hams. ge-
niugende Beschreibungen gegeben. Man trifft es in 3 bis 40
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Unz. schweren, kuchenformig gedriickten und abgerundeten
Stiicken an, selten mit Mohnblittern umschlagen, Uomemllch
aber mit den Santen von Rumexz crispus, orienfalis u. a. be-
streut. Einige wollen die Aechtheit des Smyrnaischen Opiums
an den ,Thrinen* erkennen. Mit Thrinen bezeichnet man
kleine dem Flohsamen dhnliche Korner aus Opium bestehend,
welche man im Bruche der Opiumkuchen bemerkt und wahr-
scheinlich die aus den Einschnitten geflossenen und an der
Luft und der Sonne eingetrockneten Milchsafttropfchen sind.
Ein Opium auch ohne diese Thrinen kann iibrigens gut und
echt sein.

Die Bestandtheile des Opiums sind nie konstant, oft auffallend ab-
weichend, Klima, Boden. Standort, Varietit der Mohnpflanze, Einsamm-
lungszeit und Bereitungsart des Opiums sind darin von grossem Einfluss.
Robiquet hat im Opium die Mekonsiure durch Schwefelsiure vertreten,
Schindler im Konstantinopolit. Opium die Bittererde, im Smyrnaer die
Kalkerde vorherrschend gefunden. So glaubt auch Sihindler zwischen
den Opiumbasen ein gewisses Verhiillniss aufgefunden zu haben, und
es soll bei vorwiegendem Morphingehalte weniger Narkolin, bei vielem
Kodein weniger Morphin angetroffen werden Einige Bestandiheile fin-
det man in der einen Sorte Opium, in der anderen nicht. Zucker findet
sich in fast allen Opiumsorten. Mulder hat 5 Opiumsorten, simmilich
aus Smyrna ausgefiihrt untersucht. Folgende Tabelle enthiit die Resul-
tate seiner Analyse.

1. { R R 1V. | V.
Narcotin ') v giness e 6,808 | R,150 | 9,630 | 1702 | 6,546
Marphin: 70 0 RIER 10,842 4,106 | 0,452 | 2,842 3,800
Ghdern s R 0,678 | 0.334 | nhw | 0,858 | 0,620
areein: 1ol Sl i 6,662 7,506 | 7,684 | 0,902 | 13,240
Meconin . . . e 0,804 | 0,846 | 0 314 [ 1,380 | 0,608
Meconsiure. . . . . 5,124 | 3,968 7,620 7,252 | 6,644
IR R 2,166 | 1,350 ‘ 1’816 | 420 [ 1,508
Kautschuk . . . . . 6,012 ‘ 5026 | 3,674 | 3,754 | 3,206
Harz . . AL 3,582 | 2,028 | 4,112 | 2,208 | 1,834
Gummiges Extrakt . . | 25.200 ‘ 31,470 | 21.834 | 22,606 | 25,740
Gummi_ , , . 1,042 2,806 0,693 2,998 0,896

Wasser! 0T sl 0,846 | 12,226 | 11.422 | 13,044 | 14,002

Yerlust o =08 2,148 | 2,496 | 0,568 | 2,754 3,334

Viele dieser f]pmn:hf‘%lanlltlmh. besonders die Opiumalkaloide bie-
ten viel Interessantes dar, wesshalb eine kurze Erwihnung und Beschrei-
bung derselben hier nicht fehlen darf.

Morphin, Morphium, ist ein sehr bitterschmeckendes und das wich-
tigste der Opium-Alkaloide. Es wird durch Ammon in kiisigen Flocken
“er“t ist in Weingeist loslich, nicht aber oder sehr wenig in Aether
nnd Chloroform. Durch fixe Alkalien wird es Anfangs gefallt, im Ue-
berschuss derselben aber geldst. Es krystallisirt in Oktaédern. S. Seite 367.

Pflanzenschleim . . . | 19086 ‘ 17.008 | 21,064 | 181495 | 18022
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Narkotin, Opian (C**H25NO'4), Narcotinum, ist ein geschmacklo-
ses, in farblosen Sdulen oder Schiippchen krystallisirendes, in kochen-
dem Wasser fast unlosliches, in Aether und Chloroform leicht lésliches,
in den Aetzalkalien aber unlisliches Alkaloid. Seine weingeistige Li-
sung reagirt nicht alkalisch. Seine Salze sind sehr bitter und krystal-
lisiren mit Schwierigkeit. Durch Behandeln mit Mangansuperoxyd und
Schwefelsiure oder auch mit Platinchlorid haben Litbig, Wahler, Blyth
u. A eine Reihe interessanter Zersetzungsprodukte kennen gelehrt, z. B,
Kotarnin, Opiansiure, ete. Das durch Eintrocknen im Wasserbade ge-
wonnene chlorwasserstoffsaure Narkotin, Narcotinum hydrochlora-
tum s. muriaticum wird als Medikament angewendet, Starke Dosis bis
zu 10 Gran. Ebenso das schwefelsaure Narkotin, Narcotinum sulp hu-
ricum, welches man durch Eindampfen von 3 Th. trocknem Narkotin
mit 2 Th, der off. verdiinnten Schwefelsiure im Wasserbade gewinnt.

Kodein, Codein. Codéinum, ist ein bereits als Medikament viel-
fach angewendetes Alkaloid, lislich in 8 Th. Wasser, leicht Idslich in
Aether und Weingeist. Durch die fixen Alkalien (im Ueberschuss) wird
es als eine gummiartige Masse gefillt, welche bald hart und krystalli-
nisch wird. Durch Auflésen in Aether und heissem Wasser wird es von
Morphin und Narkotin befreit und durch freiwillige Verdunstung seiner
Losung in Aether in wasserfreien Prismen erhalten. Aus der wissrigen
Losung krystallisirt es in Oktaédern mit 2 Aeq. Wasser. Es lisst sich
mit Vortheil bei der Morphinbereitung als Nebenprodukt gewinnen. Mit
dem chlorwasserstoffsauren Morphin bildet es ein Doppelsalz, welches
sich gewdhnlich in den Mutterlaugen des chlorwasserstoffsauren Mor-
phins vorfindet, Starke Gabe 4 Gran.

Theba’in, Paramorphin (C38NH21085, Anderson), ein Alkaloid, welches
aus dem Opiumauszuge durch Kalkhydrat gefillt wird. Es ist wenig in
Wasser, leicht 16slich in Aether und Weingeist. Seine Losung ist stark
alkalisch, wodurch es sich vom Narkotin unterscheidet. Durch Schwe-
felsiure wird es blutroth gefirbt. Von Thibouméry entdeckt.

Narcein (C*SNH2eQ!8 Anderson) ist eine schwache Base, in Wein-
geist lGslich, wenig I6slich in Wasser, in Aether nicht I6slich. Es wird
durch Chlorwasserstoffsiure , aber nicht durch Eisenchlorid blau ge-
farbt. Von Pelletier entdeckt.

Pseudomorphin, Phormin, (C27H'#NO'#?) ist ein Alkaloid, in
Wasser wenig ldslich, in wasserfreiem Weingeist und Aether unlislich,
es wird aber durch die fixen Aetzalkalien gelost. Es scheint nicht gif-
tig zu sein und in vielen Opiumsorten nicht vorzukommen, Von Pelle-
tier entdeckt

Prophyroxin (Opin) ist kein Alkaloid und wurde im Bengalischen
Opium angetroffen. Seine Lésung in verdiinnten Siuren wird beim
Kochen roth. Von Merk entdeckt.

Papaverin (C*NH2'0%) ist ein Alkaloid, welches in farblosen
Spiesschen krystallisirt, in Wasser unléslich, in Weingeist und Aether
schwer ldslich ist. Kone. Schwefelsiure firbt seine Krystalle blau. Von
Merk entdeckt.

Opianin (C®®*NH3502?) ist ein noch wenig bekanntes Alkaloid.
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Mekonin (C'©H®0%) ist eine neutrale krystallinische, in Wasser, Ae-
ther und Weingeist 1gsliche Substanz.

Mekonsiure (C'*HO't4-3HO— Me,3HO) betrachtet man als eine
dreibasische Siure. 'Sie wurde zuerst von Sertiirner im Opium entdeckt
und scheint auch nur von Papaverarten erzeugt zu werden. Bei der Be-
reitung der Alkaloide aus dem Opium gewinnt man eine Menge mekon-
saurer Kalkerde als Nebenprodukt, Man riihrt dieselbe mit 20 Th. heis-
sem Wasser an und vermischt sie dann mit 4 Th. reiner Chlorwasser-
stoffsiure (jedoch ohne bis iiber 90° C. zu erwiirmen). Beim Erkalten
scheidet saure mekonsaure Kalkerde in glinzenden Krystallen ab. Diese
werden noch ein bis zweimal derselben Operation unterworfen, bis zu-
letzt die reine Mekonsiure abscheidet.,' Die reine Mekonsiure bildet schiine
silberglinzende Schuppen oder Nadeln von der Formel Me,3HO--64q.
Bis zum Wasserkochpunkte erhitzt verliert sie 6 Aeq. Wasser. Sie ist
in Wasser und Weingeist 16slich. Beim Kochen zersetzt sie sich in Ko-
mensiure, Kohlensiure und einen dunklen Farbestoff; mit Chlorwasser-
stoffsdure gekocht zerfillt sie in Oxalsiure, Kohlensiure und einen dunk-
len Farbestoff. Charakteristisch ist die tiefblutrothe Firbung, welche
ihr Eisenoxydsalze ertheilen.

Prifung des Opiums auf Reinheit und Giite. Geruch
und Geschmack entscheiden zuvéorderst. Die Farbe soll braun,
aber nicht schwarzbraun sein. Das Opium soll ferner nicht
mit Sand, so wie vielen Pllanzenresten oder Samen durchmengt
sein, /“I.‘:(!l@ll den Fingern erweichen, auf dem Bruche etwas
glinzen, am Licht mit heller Flamme brennen und ein licht-
braunes oder gelbbraunes Pulver geben. Filschungen kinnen
bestehen in: Sand, kleinen Steinen, Thon, Gyps, Kalkerde,
Bolus, Stirke, Gummi, Mehl, Saleppulver, Harz, Wachs, Ex-
tracte von Glaucium, Chelidonium, Lakrizensaft etec. Solche
Substanzen werden dem Opium theils in seinem Vaterlande,
theils auch in den Europiischen Hafcnplitzen, wo .die grossen
Opiumkuchen hinfig eine Umformung in kleinere Kuchen er-
leiden, beigemischt. Opiumkuchen, welche in ihrer Masse Blit-
ter und Rumexsamen enthalten, sind stets verdichtig.

Die Priffung fiibrt man weiter auf folgende Weise aus.
Man kocht 100 Gran in dinne Scheibchen geschnittenes Opium
mit 600 Gran Wasser eine Minute guf und stellt zum Erkalten bei
Seite. Die Fliissigkeit darf nicht zu einem dicken Breie oder
einer gelatinosen Masse erstarren (Salep, Stirkemehl). Dann
erwirmt man die Fliissigkeit wieder ein Wenig, kolirt durch
Leinwand und presst das Ungeléste stark aus. In diesem letz-
teren lassen sich Sand und Steine leicht durch das Gefiihl ent-
decken. Den Riickstand trocknet man, zerreibt ihn zu Pul-
ver, wenn dies moglich ist, und untersucht ihn darch Behan-
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deln mit 1 Unze Weingeist von 0,810 bis 0,815 spec. Gew. in
der Wiarme auf Wachs, Harz und Fettstoffe. Der aus der
weingeistigen Liosung bleibende und im Wasserbade getrocknete
Riickstand darf nicht iiber 16 Proc. betragen. Betrigt er mehr,
so erscheint das Opium verdichtig. Der mit Weingeist be-
handelte Riickstand wird wieder getrocknet und eingeiischert.
Betrigt die Asche nicht mehr als 5 bis 6 Proc. des verwende-
ten Opiums, so ist auch keine absichtliche Verfilschung mit
anorganischen Stoffen anzunehmen. Die oben kolirte Flissig-
keit wird nun filtrirt, mit einer Drachm. konc. Bssig versetzt
und gelind erwirmt. Entsteht eine Tritbung, so kann eine
Verfalschung mit Lakrizensaft vorliegen.  Hierauf setzt man
eine klare Losung von 9 Drachm. kryst. kohlensaurem Natron
hinzu, schiittelt gut durcheinander und filtrirt nach einigen
Stunden. Der Niederschlag wird durch Filtration gesondert,
im Wasserbade getrocknet und gewogen. Er sollte nie weni-
ger denn 8 bis 10 Proc. betragen und muss sich in einer diin-
nen Losung der Oxalsdure (fast) vollstindig lésen. Diese Un-
tersuchung ist auf ein ziemlich trocknes Opium berechnet. Ein
feuchtes und sehr weiches miisste natiirlich vorber im Wasser-
bade getrocknet werden. Im Allgemeinen schitzt man das
Opium nach seinem Morphingehalte, obgleich darin sein medi-
cinischer Werth gerade nicht allein liegt, jedoch lasst ein gros-
ser oder ein nicht zu geringer Morphingehalt in allen Fillen
auf eine gute unverfilschte Opiumsorte schliessen. Ein Ver-
fahren den Morphingehalt zu bestimmen, hat die Pk Hams.
(s. oben Seite 535) angegeben. Es ist dasselbe von MeAr em-
pfohlen und auch als ein ganz gutes zu betrachten. Eine ge-
ribhmte Prifungsmethode besteht darin, 200 Gran Opium zu
zerreiben, mit 3 bis 4 Unz. Weingeist von 0,86 bis 0,87 spec.
Gew. zu extrahiren, die Tinktur in ein Becherglas, welches 64
Gran Aetzammonfliissigkeit enthilt zu giessen und '/, Tag bei
Seite zu stellen. Die nach dieser Zeit an der Gefisswandung
abgesetzten Krystallchen werden gesammelt und mit Aether ge-
schiittelt, welcher das Narkotin 16st, das Morphin aber zuriick-
bhilt. Ein Opium mit nur § und weniger Proe. Morphin ist
in allen Fillen zu verwerfen.

Pulvern des Opiums und seine Aufbewabrung. Da das
kiufliche Opium von verschiedenem Feuchtigkeitsgehalte ist,
und dabei den kriftigsten und wichtigsten Arzneimitteln zuge-
zahlt werden muss, so ist allgemein angenommen und auch von.
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den PharmakopGen vorgeschrieben zur Bereitung von Aufldsun-
gen, Tinkturen und anderen pharmaceutischen Priiparaten nur
ein in gelinder Wirme getrocknetes und gepulvertes Opium zu
verwenden. Zu seiner Verwandlung in Pulver schneidet man
es zu diinnen Scheiben und Spinen und setzt es einige Tage
einer Wiirme von ungefihr 30° C. aus. Eine hohere Tempe-
ratur wiirde seine flichtizen Bestandtheile verloren gehen las-
sen. Man hilt es als grobes und feines Pulver vorrithig, und
hebt es in gut verstopften Glasflaschen auf, weil es an der
Luft Feuchtigkeit anzieht. Seinen Standort findet es unter den
starkwirkenden Arzneimitteln.

Im Handverkauf darf es nicht dispensirt, auch nicht gegen
Giftschein verabfolgt werden. Stirkste Gabe 2 Gran.

Ausmittelung des Opiums. Dieselbe ist immer eine schwierige,
wenn Opium nur in kleinen Mengen mit anderen Stoffen vermischt vor-
liegt. Je nach der Natur dieser lelzteren ist natiirlich auch die Unter-
suchung zu modificiren. — 1. Man extrahirt die Substanz mit verdiinntem
Weingeist und triinkt mit einem Theile der Tinktur ein weisses reines
Fliesspapier. Nachdem dieses in sehr gelind erwirmter Luft getrocknet
ist, bringt man mitlelst eine: Glasstabes einen Tropfen einer stark ver-
dinnten Eisenchloridldsung darauf. Entsteht gleich oder nach einigen
Minuten ein besonders an seinem Rande rother oder blutrother Fleck,
so liegt Opium vor. — 2. Man kann auch die Mekonsiure mittelst Blei-
acelat als mekonsaures Bleioxyd fillen, dieses mittelst verdiinnter Schwe-
felsiure oder Schwefelwasserstoff zersetzen und mit der Losung der da-
durch abgeschiedenen Mekonsiure Fliesspapier trinken, trocknen und
wie sub 1 mit Eisenchlorididsung priifen. — 3. Man fillt aus der ge-
wonnenen Tinktur das Morphin mit Gerbsiure (Tannin und behandelt
den Niederschlag mit Kalkmilch und scheidet das Morphin nach Mohrs
oder einer anderen Methode ab, so dass man es rein in kleinen Krystal-
len gewinnt. In einem Uhrglischen iibergiesst man das Morphin als-
dann mit einigen Tropfen einer mit etwas Ammon véllig neutral gemach-
ten und so weit verdiinnten Eisenchloridlésung, dass sie noch gelblich ist.
Es tritt an den Krystallen bald eine blaue Firbung ein oder sie tritt in
dem Augenblicke auf, in welchem man iiber einer Weingeistflamme vor-
sichtig sehr gelind erwdrmt. Diese bliuliche Farbung verschwindet je-
doch bald. Dann fiigt man mit dem Ende eines Glasstibchens einen
Tropfen etwas verdiinnter Ammonfliissigkeit hinzu. In demselben Au-
genblicke gerinnt dieser Tropfen zu einem blauen Pracipitat, welcher
jedoch bald seine Farbe in eine blaubraune oder braunrothe umindert.
Diese blaue Reaktion des Morphins ist mit Sorgfalt zu wiederholen und
zu beobachten, denn sie ist nur eine sehr schnell voritbergehende. —
4. Merk schligt vor, die zu priifende Flissigkeit mit Kali zu fillen, den
Niudt‘rschlng in Aether zu lésen, mit der Lsung Papierstreifen zu trin-
ken und diese zu trocknen. Es bleibt Porphyroxin auf dem Papier, das
dann mit Chlorwasserstofisiure befeuchtet durch Wasserdampf roth wird.
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Acetum Opii wird dargestellt durch Maceration von 4 Th. gepulv.
Opium mit 13 Th. Acetum purum und 3 Unz. rektif. Weingeist,

Oleum opiatum wird durch Digestion von 1 Th. gepulv. Opium
mit 16 Th. Oleum Hyoscyami coctum und Filtration bereitet,

Oxymorphinum ist ein Priparat von unbestimmter Zusammen-
setzung in trockner Extraktform. Man bereitet es am einfachsten durch
Eindampfen der Opiumtinktur (Tinet. Opii spl. Ph, Bor.) und Austrocknen
des Riickstandes.

Pilulae bechicae (contra fussim) Heimii bestehen aus Erxtract, He-
lenii 4 Drachm., Rad. Ipecacuanh., Fol. Digitalis 32 2 Skrpl. und Opium
24 Gran; zu 120 Pillen gemacht und mit Siissholzpulver bestreut.

Os Sepise.
Ossa Sepiae; Os de Séche; Cuttle-bone;Wallfischschuppe, Blak-
fischbein, Tintenfischbein, weisses Fischbein,

¥*h. BBor. Es ist die innere, am Riicken der Sepia officinalis L.
liegende Schale. Sie ist linglich, auf der einen Seite fast
flach, auf der anderen konvex, susammengeselzt aus ditnnen,
durch sehr feine hohle Siulchen verbundenen Lamellen und
besteht aus kohlensaurer Kalkerde. Man sammelt die von
dem abgestorbenen Thiere abgesonderten, und die an das
Gestade des Mitlellindischen Meeres geworfenen Schalen.

Ph. Hamb., Sax., SI. Hols.

Sepia officinalis Linn. Tintenfisch.
Synon. Octopus vulgaris Cuvier.
Mollusca (Weichthiere). Ord. Cephalopoda (Kopfiiissler).

Der Tintenfisch, ein mit Fiihlfiden und 8 Fangarmen ver-
sehenes Weichthier, findet sich im Mittellindischen und Atlan-
tischen Meere. Er ist ungefihr ein Fuss und dariiber lang.
Sein Fleisch wird gegessen. Bei annihernder Gefabr spritzt
er eine schwarzbraune Fliissigkeit von sich, daher sein Name.
Das unter seiner Riickenhaut liegende knocherne Riickenschild
kommt als weisses Fischbein in den Handel. Dasselbe ist 5 bis
12 Zoll lang, in der Mitte 2 bis 4 Zoll breit, nach den Enden
zu schmiler, in der Mitte ungefibr 1/, Zoll dick nach dem
Rande zu diinner werdend und scharf auslaufend. Es ist von
weisser Farbe und besteht auf der oberen Fliche aus einer
knochenahnlichen harten, etwas glatten, diinnen Schale und
dem darunter sitzenden dickeren lockeren schwammigen blitt-
riggefiigten Marke. Es besteht hauptséchlich aus kohlensaurer
und etwas phosphorsaurer Kalkerde. Das weisse Fischbein wird
aus Italien und Holland gebracht, an deren Kiisten man es
von den getodteten Thieren entweder sammelt oder als auf



dem Meere herumschwimmende, an die Gestade getriebene Ue-
berbleibsel auffischt. Man benutzt es zum Poliren und zu
Zahnpulvern. Zum Pulvern wird nur die innere weisse lockere
Masse der kleineren oder Bruch-Stiicke anwendet. Gekauft
wird es gemeinlich nach der Zahl.

Ovum gallinaceum.

Hiihnerei.

Ph. Sax.

Phasianus Gallus Linon. Haushuhn.
Aves (Végel). Ord. Gallinae (Hiihnervogel). Fam. Atectorides s. Gallinaceae.

Das Hiihnerei ist ein allgemein bekanntes Nahrungsmittel,
welches mitunter in der Pharmacie Verwendung findet. Es
besteht aus der Schale, dem Eiweiss und dem Eidotter.

Das Eiweiss, Albumen Ovi, umgiebt das Eidotter. Sein
Gewicht betriigt ungefihr 7 Drachm. Es enthidlt gegen 15 Proc,
in Wasser gelostes Albumin nebst etwas Kochsalz und Natron.
Bei 4-75° C. wird es fest, es gerinnt. Das Gerinnen wird auch
durch Weingeist und Siuren bewirkt. Man gebraucht es hiu-
fig zum Kliren, wozu es kalt mit der zu klirenden Fliissigkeit
gemischt wird. Seine klirende Wirkung besteht darin, dass
es beim Gerinnen die triibenden Theile umbhiillt und mit sich
an die Oberfliche der Fliissigkeit nimmt.

Durch eine lebhafte Bewegung wird es in Schaum ver-
wandelt. Dies geschieht entweder mittelst. des Quirlens oder mit-
telst Schlagens mit einer besenformigen Ruthe. Nach den Ansich-
ten der Hausfrauen erhilt man stets einen steifen Eiweissschaum,
wenn die Art und Richtung des Schaumschlagens anhaltend
diesclbe bleibt. Durch ein planloses Hinundherschlagen soll
der anfangs gebildete Schaum wieder zusammenfallen. (Alle
Versuche, welche ich zur Begriindung dieser, selbst auch von
Mokr angenommene Ansicht anstellte, haben dieselbe nicht bestii-
tigt.) Alte Eier, warme Eier und die in jeder Art den Win-
ter iiber konservirten Eier geben keinen so dichten und sché-
nen Eiweissschaum als frisch gelegte.

Das Eigelb, Eidotter, Vitellum s. Vitellus Ovi, befindet
sich in der Mitte des Eiweisses. Es ist von gelber Farbe und
von einem sehr diinnen Hiutchen umschlossen. Es besteht
zum grossten Theile aus Albumin (ungefibr 17 Proc.) und
Wasser, nebst 29 Proc. Oel, welches in kleinen Zellchen ein-
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geschlossen darin schwimmt, phosphorsaures Natron, Kalkerde etc.
Bei 80° C. gerinnt das Eigelb. Man gebraucht es zu Harz-
und Oelemulsionen.

Die Eierschale, Putamen Ovi, besteht aus 97 Proc. koh-
lensaurer Kalkerde, 1 Proc. Knochenerde und 2 Proc. Haut-
substanz. Wird sie in Pulverform verlangt, so substituirt man
Conchae praeparatae.

Die Absonderung des Eigelbes vom Eiweiss geschieht in
der Art, dass man mit der Schneide eines Messers in der
Mitte des Eies die Schale einschligt, das Ei dann mit beiden
Hénden fasst, mit den Spitzen beider Daumen in den Spalt
eindringt und nun das Ei iiber einem Gefiisse auseinanderbricht.
Das Eiweiss lisst man abfliessen. Ueber die Giite eines Eies
kann man von jeder tiichtigen Hausfrau belehrt werden,

Oxalinm.
Ka0,20x-+-3HO; Kali bioxalicum, Bioxalas kalicus, Oxalas
kalicus acidus, Sal Acetosellae; Biozalate de Potasse, Sel d Acide
oxalique; Bioralale of Polassa, Sorrel-Salt. Doppelt kleesaures
oder oxalsaures Kali, Kleesalz, Sauerkleesalz.

Ph. SI. Hols. Es wird durck Krystallisation aus dem Safte
der Bliller von Oxalis acelosella [. und Rumex acetosella I,
bereitet. KEs ist ein Salz in weissen krystallinischen Kir-
nern oder Schuppen, von saurem Grschmﬂcke, schwerlislich
in Wasser, unlislich in hichstrektif. Weingeist.

Ph. Hlamb. Man sehe sich vor, dass es nicht mit Weinstein-
krystallen, Weinsteinsiure oder saurem schwefelsauren Kali
verfilschl sei. Das reine Salz schmilzst leichl im Feuer,
giebt keinen brenslichen Geruch aus und hinterlisst ein kaum
gefirbles reines kohlensaures Kali. FEin schwarzer kohliger
Riickstand zeigt Weinstein oder Weinsteinsiiure an und der
in Wasser geliste und mit Chlorwasserstoffsiure gesittigle
Riicksland szeigt auf Zusats von Barylnilratlosung durch
eine Triibung schwefelsaures Kali an.

Ph. Hann,

Oxalis Acetosella Linn. Sauerklee, Hasenklee.
Oxalideae DeCand.  Decandria Pentagynia.

Hayne Arzng. 5. T 39.
Rumex Aecetosella Linn. Kleiner Sauerampfer.
Polygoneae Juss. Herandria T'rigynia.

Winckler Arzng. T. 64.

In der Schweiz, auf dem Schwarzwalde und in anderen
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Gegenden Deutschlands scheidet man aus dem Safte dieser
Pflanzen , nachdem er mit Thon und Eiweiss geklirt und durch
Eindampten koncestrirt worden ist, durch Krystallisation das
Kleesalz ab. Durch Umkrystallisiren wird es villig gerei-
nigt. 400 Th. Kraut geben | Th. Kleesalz. Ein grosser Theil
des im Handel vorkommenden Kleesalzes ist aus kiinstlich er-
zeugter Kleesdure dargestellt.

Das Kleesalz oder Sauerkleesalz ist eine Verbindung von
1 Aeq. Kaliumoxyd und 2 Aeq. Oxalsdure nebst 3 Aeq. Was-
ser. KEs ist also saures oder zweifach oxalsaures Kali, sebr
hiufig mit vierfachoxalsaurem Kali vermischt.

Es krystallisirt in kurzen weissen undurchsichtigen viersei-
tigen Juftbestindigen Prismen von herbsauerlichem Geschmacke,
Es ist in 40 Th. kaltem und 6 Th. kochendheissem Wasser 15s-
lich, in Weingeist unléslich. Gegliiht hinterbleibt ein nur sehr
wenig graugefarbtes kohlensaures Kali. Seine Wirkung auf
den thierischen Organismus ist eine giftige. Es todtet sogar,
wie die Erfahrung lehrt, sehr schnell. Es wird kaum noch in
der Medicin angewendet, hiufig aber als Reinigungsmittel tiir
Tinten- oder Rostflecke gefordert. Es ist in allen Fillen
mit Vorsicht abzugeben und auch nur an denjenigen, wel-
cher seine Gebrauchsbestimmung kennt. Die Stofle, mit wel-
chen es verfilscht vorkommt und die Auffindung derselben hat
die Ph. Hamb. angegeben. S. oben.

Eine als Reagens sehr wichtige Saure ist die

Kleesiure, Oxalsiure, Acidum oxalicum , C*03+4-Ho (Symb. Ox
oder 0}, in der Technik oft unrichtig mit Zuckersliure bezeichnet.
Sie ist im Pflanzenreiche sehr verbreitet und tritt besonders in Rumez,
Owalis, Rhewn u. A. an Alkalien oder Kalkerde gebunden, auf. Auch im
Harn und anderen Fliissigkeiten der Thiere wird sie angetroffen. Kiinst-
lich erhidlt man sie durch Einwirkung von Salpetersiure oder schmel-
zendem Kalihydrat auf die Kohlenhydrate, so wie auch bei Behandlung
des Zuchers mit iibermangansaurem Kali. In grossen Mengen gewinnt
man sie als Nebenprodukt in den Schwefelsiurefabriken Frankreichs,
wo man zur Darstellung der zur Fabrikation néthigen salpelrigen Siure,
Zucker oder Stirke mit Salpetersiure oder auch ein Gemisch aus 112
Zucker, 560 salpetersaurem Kali und 280 kone. Schwefelsiure erhitzt. Aus
5 Th. Zucker soll man hierbei 6 Th krystallisirte Oxalsiure gewinnen.

Die Oxalsidure krystallisirt in vier- und sechsseiligen farblosen luft-
bestindigen Prismen, von sehr saurem Geschmacke und ist in & Th-
kaltem Wasser und auch in Weingeist Idslich. Sie enthilt 1 Aeq. Was-
ser chemisch gebunden, ohne welches sie nicht bestehen kann. Die
krystallisirte Saure enthilt 2 Aeq. Krystallwasser. Ihre Formel ist daher

Hager. Kommentar Bd. IL. 35
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€202, HO+4-2HO. Aeq.-Gew. 63. Bis 100° erhilzt entweicht das Krystall-
wasser und sie zerfillt zu einem weissen Pulver. Bis 150° im Oelbade
erhitzt sublimirt sie. Bei 170° entweicht aus ihr Kohlensiure, Ameisen-
siure und Wasser. Bei noch hoherer Temperatur wird sie ginzlich zer-
stort, ohne sich zu schwiirzen. Durch dieses letztere Verhalten unter-
scheidet sie sich von anderen organischen Siuren. Mit kone. Schwefel-
siure ibergossen zerfilll sie in Kohlensiure und Kohlenoxydgas Die
Schwefelsiure zieht hierbei alles Wasser an und ohne Wasser kann die
Oxalsdure nicht existiren, C20%HO und SO3,HO geben S03-47HO und
CO und CO2, Ihre Salze der Alkalien und Erden verwandeln sich beim
Glithen in kohlepsaure Salze.

Eine grosse Verwandlschaft hat die Oxalsiure zur Kalkerde. S. Th. 1.
Seite 176, 187 unler Oxalsiure und Seite 210 unter Kalkerde. Als Rea-
gens gebraucht man die Oxalsiiure in Form des oxalsauren Ammons.

Die Oxalsiure ist giftig. Gegenmillel sind Kalkwasser, Kreide, Mag-
nesia. Starke Gabe 4 Gran

Wichlige oxalsaure Verbindungen sind: das neutrale oxalsaure Ka-
liumoxyd —=Ka0,C20%-}HO, gewonnen durch Neutralisation der Oxalsiure
mit kohlensaurem Kali und Krystallisirenlassen. Das zweifach oxalsaure
Kaliumoxyd --Ka0,2C203-4-3H0 oder Ka0,C20%4-C202,H0-+2HO, und das
vierfach oxalsaure Kaliumoxyd —Ka0,C2024-3(C203,H0)--4HO0.

Das oxalsaureCalciumoxyd, oxalsaure Kalkerde, Ca0,C202-2HO,
findet sich fast in jeder Pflanze. Es findet sich in den Pflanzenzellen
theils in feinen Nadeln (Raphiden’, theils in Oktaédern. Auch hat man
es als Bestandtheil des Harns der Menschen und gewisser Harnsteine
(Maulbeersteine) kennen gelernt. Es ist in Wasser unloslich. Bis zu
100% eradrmt verliert es die Hilfte seines Wassers. Bis zu 1500 erhitzt
wird es beim Beriihren dergestalt elektrisch, dass es in Folge der Repul-
sion herumgeworfen wird. Beim Glithen verliert es Kohlenoxydgas, und
kohlensaure Kalkerde bleibt zuriick.

Das einfach oxalsaure Ammoniumoxyd, Ammonium oza-
bicum, NH0,C20°4-HO, krystallisirt in glinzenden, biischelférmig ver-
einigten Prismen, verwiltert an der Luft und lést sich in 28 Th. Wasser.
Es dient als Reagens auf Kalkerde. Beim Erhitzen dieses Salzes in ei-
ner Retorte erhdlt man unter anderen einen sehr inleressanten Kérper,
das Oxamid. S. Seite 248 unter Amidogen. Das einfach oxalsaure
Ammon wird dadurch hergestellt, dass man eine heisse Losung von 1 Th.
kryst. Oxalsiiure in 2 Th. Wasser mit 3 Th. Aelzammonfliissigkeit (von
0,960 spec. Gew.) oder soviel davon vermischt, dass die Mischung stark
alkalisch reagirt, und dann 1 bis 2 Tage bei Seite stellt. Die ausge-
schiedenen Krystalle werden ohne Wirme getrocknet. Aus der Mutter-
lauge kann man durch Eindampfen und Krystallisirenlassen weitere Kry-
stalle gewinnen.

O@®xymel Colchici.

Mellite colchique; Zeitlosensauerhonig.

B*h. Bamb. Ein Pfd dcetum Colchici und zwei Pfd Mel
depuratum werden gemiseht und in einem zinnernen Kessel




im Wasserdampfbade xur Konsistens des Mel depuratum
abgedampft. KEs soll klar, braun, nicht brenzlich und von
scharfem siuerlichen Geschmacke sein.

Ph. Hann., Sax., SIl. Hols.

Das Abdampfen dieses Sauerhonigs im porcellanenen Ge-
fisse giebt ein weit reinlicheres Praparat. Grosse Mengen
balt man nicht vorrithig. Die erforderliche Konsistenz ist die
eines dicklichen Syrups. Der zur gehérigen Konsistens ge-
brachte Sauerhonig ist noch warm zu koliren. Hat sich in ihm
nach langerer Zeit ein Bodensatz gebildet oder ist er triibe
geworden, so wird er ohne Umriihren im Wasserbade heiss ge-
macht und nochmals kolirt. Besonders der Zeitlosenhonig ist
in gut verkorkten, nicht zu grossen Flaschen zu bewahren,
Autbewahrungsort ist der Keller.

Oxymel Scylloe.
Oxymel scilliticum; Mellite scilitigue; Oxzymel of Squill; Meer-
zwiebelsaft, Meerzwiebelhonig.
Fh. Hamh., Hann., Sax., Sl Hols. Es wird aus
Acetum scilliticum wie OUzymel Colchici hereifel,
Fh. BBov. Ein Pfd Acetum scilliticum und zwei Pfd Mel de-
puratum werden gemischt, im Dampfbade bei 75 bis 85° C.
sur Syrupsdicke abgedampft und dann kolirt. Man bewahre

es an einem kalten Orte auf. Es sei klar und gelbbraun,
vors billerem und saurem Geschmacke.

Siehe auch unter Oxymel Colchici. Die von einigen Sei-
ten vargeschlagene Bereitung dieses Sauerhonigs ez fempore
besteht in der Mischung einer klaren Lésung aus 4 Drchm.
Extractum Scillae Ph. Bor. in 12 Drchm. Acelum concenir.
(1,040 spec. Gew.) mit 24 Unz. Mel depuralum.

@xymel simplex.

Mellite simple; Ozymel; Oxymel, Sauerhonig.

. BBor. Ein Pfd roher Essig und swei Pfd Mel depu-
ratum werden gemischt im Dampfhade bei 75 bis 85° C. mur
Syrupskonsistens abgedampft und kolirt. Man bewalre es
an einem kallen Orle auf. Es sei kiar und gelbbraun.

Ph. Hi’llllh., Hanmn., Sax. geben eine dhnliche Vorschrift,

FPh. Sl Hols. Ein Pfd roher Essig und zwei Pfd weis-
ser Honig werden in einem zinnernen Kessel aufgekocht,
abgeschdaumi, kolirt und in einem zinnernen Kessel zur Ho-
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nigkonsistens eingedampft. FKs sei klar, gelblich und nicht
brenzlich.

Durch das Mischen und Abdampfen von diinnem Essig und
Honig scheint vielleicht ein ganz besonderer Saft zu entstehen,
denn anders kann man sich die Beibebaltung der oben gege-
benen Vorschrift aus der alten Kiiche nicht erkliren. Einfach
kann man den Sauerhonig durch Mischung von 1 Th. Acefum
concentr. (1,040 spec. Gew.) mit 16 Th. gereinigtem Honig
darstellen.

Ozysaccharum, Syrupus Aceti, ist eine Mischung aus 15 Th,
Syrupus Sacchari mit 1 Th. Acetum concentr.

Passuloe minores,
Passule Corinthiace; Raisins de Corinthe; Currants, Corinths ;
kleine Rosinen, Korinthen.
Ph. SI. Wlols. Die reifen an der Sonne gelrockneten Beeren

von Vitis apyrena L., eines im siidlichen Europa, urspriing-
lich auf den Inseln des Archipelagus einkeimischen Strauches.

Die kleinen Rosinen, die Friichte einer Spielart der Vitis
vinifera, welche mit apyrena bezeichnet wird, sind ein be-
deutender Handelsartikel, welcher frither besonders von der
Stadt Korinth ausgefiibrt warde. Daher der Name Korinthen.
Sie werden zuweilen zu Kriiutertheen gemischt. Auch die
grossen Rosinen, Passulae majores, finden mitunter die-
selbe Anwendung. Die kleinen Rosinen werden gemeinlich ganz
so wie sie sind, die grossen aber zerschnitten zu den Species
gemischt.

Pasta Cacao.

Pasta cacaotina; Chocolata medica, Cacao tabulata, Massa
Cacao, Succolata; Kakaomasse, Schokoladenmasse, Schokola~
denteig, reine Schokolade.

B* . Blamb. Leicht geristete und von der Schale befreite
Kakaobohnen werden in einem eisernen Mirser su einer halb-
Jliissigen , salbenihnlichen Masse zerstossen und nach den
Regeln der Kunst su Tafeln ausgegossen.

Ph. Sax.

Dieses Priiparat wird unter dem Namen Kakaomasse, Ca-
cao in Massa, von den Schokoladenfabrikanten billig und von
vorziiglicher Qualitat geliefert, Seine Darstellung im pharma-
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