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Das Igasurin wird in kleinen Mengen aus den Mutterlaugen erhal¬
ten , nachdem Strychnin und Brucin in der Siedhitze mit Kalk gefällt
sind. Es krystallisirt in seidenglänzenden büschelförmigen, sehr bitte¬
ren, in 200 Th. kochendem Wasser löslichen Krystallen mit ungefähr
10 Proc. Wasser. Die Färbung mit Salpetersäure und Zinnchlorür ist
weit intensiver als beim Brucin. Doppelt kohlensaures Kali und Natron
geben mit dem Igasuiin bei Gegenwart von Weinsäure einen Niederschlag
aus nad eiförmigen Krystallen bestehend. Der therapeutischen Wir¬
kung nach scheint es zwischen Strychnin und Brucin zu stehen.

Das über Brechnüsse destillirte Wasser sieht milchig aus und hat
einen ganz eigenthümlichen , widrig narkotischen Geschmack. Seine Wir¬
kung scheint nicht eine sehr giftige zu sein.

Der Verkauf des Pulvers der Brechnüsse ist nur gegen
Giftschein erlaubt. Eine sehr starke Gabe für Menschen ist
2 Gran.

Aqua Nucum vomicarum Rademacheri ist ein Destillat von 48 Th.
aus 32 Th. geraspelten Brechnüssen, 3 Th. Weingeist und 54 Th. Was¬
ser. Das Destillat ist klar.

Olea.
Huiles; Oils; Oele (Fette).

Oele nennt man im Allgemeinen Flüssigkeiten, mitunter auch ei¬
nige feste, leicht schmelzbare Substanzen, welche sich mit Wasser durch
einfache Mischung nicht vereinigen und sich darin wenig oder nicht
lösen, meist leichter als Wasser sind, auf Papier einen bleibenden oder
vorübergehenden Fettfleck erzeugen und für sich oder mit Hülfe eines
Dochtes brennen. Sie sind in Aether, Chloroform, mehr oder weniger
auch in Weingeist löslich. Man unterscheidet fette und flüchtige
Oele. Erstere werden meist durch Auspressen, letztere durch Destilla¬
tion gewonnen. Alle drei Reiche der Natur liefern Stoffe, welche den
Oelen beigesellt werden können. Vergleiche auch Einleitung S. 127.

Die fetten Oele, GPtea pinguia,
erzeugen bleibende Fettflecke in Papier und sind selbst bei einer Tem¬
peratur von 150° nicht flüchtig, verdampfen aber bei höheren Hitzgraden,
jedoch nicht unzersetzt. Sie bilden eigentlich eine Abtheilung der Kör¬
per, welche man mit dem Namen Fette 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, Kakaoöl,
Muskatbutter-,

6) schmierige Fette, z. B. Schweinefett, Butter;
c) flüssige Fette (fette Oele), z. B. Baumöl, Mohnöl.

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 Fette zu den Basen, wie Kali, Natron, Blei¬
oxyd u. a., mit welchen einige Seifen bilden können, andere aber nicht,
theilt man sie auch wohl in verseifbare und nicht verseifbare
Fette. Verseifbare sind z. B. Baumöl, Rüböl, Thran, Talg etc , nicht
verseifbare dagegen: VVachs, 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 ölartige Verbindungen, welche bei der trocknen
Destillation der Pflanzen- und Thierstoffe gewonnen weiden, heissen
Brandöle oder empyreuma tisch e Oele. Oele dieser Art sind das
stinkende Thieröl, Oleum Rusci, Oleum Philosophorum.

Die chemische Konstitution der Kette und ihr chemisches Verhalten
ist in einem gedrängten Abrisse in der Einleitung S. 127 u. f. angege¬
ben. Die allgemeinen Erläuterungen, welche hier noch zu geben sind,
berühren die praktische Pharmacie.

Verhalten der fetten Oele in der Wärme. Werden Oele
oder Fette bis zu 200° C. und darüber erhitzt, so verdampfen sie unter
Zersetzung. Die Zersetzungsprodukte hierbei sind flüchtiger Natur und
machen sich gemeinlich durch einen unangenehmen, stechend riechen¬
den und die Augtn reizenden Dampf kenntlich. Ein Bestandtheil dieses
Dampfes ist das Akrolein (s. Einl S 129). Das Oel färbt sich dunkler
und wird kohlenstoffreicher und auch dicker oder zähe. Bei stärkerer
Erhitzung werden sie vollständig unter Zurücklassung von Kohlein brenn¬
bare Gase (Grubengas, Ölbildendes Gas nebst etwas Kohlenoxydgas und
Kohlensäure) zerlegt. Stark erhitzte Oele entzünden sich leicht Alan hüte
sich ohne besondere Vorsicht den über 110° erhitzten Oelen Wasser oder
ähnliche Flüssigkeiten zuzusetzen. Indem diese durch die Hitze des Oels
plötzlich in Dampf verwandelt werden, kann ein Uebersteigen des Oels
aus den Gelassen oder bei einer noch höheren Temperatur eine Gesund¬
heit und Leben gefährdende Explosion stattfinden.

Verhalten der fetten Oele an der Luft. An der Luft ab-
sorbiren sie auch bei gewöhnlicher Temperatur langsam Sauerstoff und
nehmen einen scharfen eigenthümlichen, sogenannten ranzigen Geruch
und Geschmack an. Einige, wie Mandelöl Baumöl Rüböl, bleiben dabei
flüssig oder schmierig, andere, wie Mohnöl Nussöl Leinöl Sesamöl Le-
berthran, werden dickflüssiger 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¬
nende Oele. Durch Anwendung von Wärme, sowie auch durch Ein¬
wirkung der Sonnenstrahlen wird das Ranzigwerden der Oele entweder
vermehrt oder doch die Neigung dazu unterstützt. 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 Rancidität ist ein Schütteln und Erwärmen mit
Wasser, etwas Magnesia und Kohlenpulver von Erfolg. Wird die Sauer¬
stoffabsorption des Oels durch eine feine Zertheilung desselben sehr
stark vermehrt, so wird verhältnissmässig Wärme frei, welche sich bis
zur Entzündung steigern kann, wie dies schon öfter bei mit Oel getränk¬
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 gläserne
besonders eignen, an einem kühlen und den Sonnenstrahlen nicht aus¬
gesetzten Orte, bei uns am passendsten i n Keller, aufbewahren muss,
wenn man sie für pharmaceutische Zwecke brauchbar erhalten will.
Ranzige Oele sind zu verwerfen. Oelfiaschen. welche mit frischem Oele
gefüllt werden sollen, müssen zuvor vollständig gereinigt werden, und
dies um so mehr, wenn sich in denselben Bodensätze angesammelt ha¬
ben. Diese Bodensätze sind gemeinlich von ranziger Beschaffenheit und
disponiren die damit in Berührung kommenden frischen Oele zum ra¬
schen Ranzigwerden. Das Reinigen der Oelfiaschen geschieht einfach
dadurch, dass man sie zu einem Drittel mit warmem Wasser, Sand und
Löschpapier füllt und stark schüttelt. In manchen Fällen setzt man dem
Sande noch etwas Kalkhydrat zu. Auch kann man zur Reinigung Aelz-
lauge verwenden. Die Flaschen selbst werden an einem warmen Orte
völlig ausgetrocknet. Feuchtigkeit ist schädlich und disponirt zum Ver¬
derben des Oels.

tiiewinniingiarten der fetten Oele. Oele aus dem Thier-
reiche werden durch Erwärmen und Auspressen oder durch einfaches
Ausschmelzen des Fettzellgewebes gewonnen. Die Darstellung der Pflan¬
zenöle erfordert zuvörderst eine Zersprengung der öleinschliessenden Zel¬
len, was durch Druck von Walzen oder Stampfen geschieht Die Ab¬
sonderung des Oels wird durch Pressen erreicht. Das Oel fällt hierbei
um so reiner und freier von Protei'nstoffen und anderen Pflanzentheilen,
also um so haltbarer aus, wenn die Pressung bei mittlerer Temperatur
oder wenigsten bei sehr gelinder Wärme und massigem Drucke ausge¬
führt wird. Diese Pressung flüssiger Oele wird daher auch in dem phar-
maceutischen Laboratorium bevorzugt. Wo es auf die Gewinnung der
möglichst grössten Ausbeute eines Oeles ohne Rücksicht auf Qua¬
lität ankommt, werden die zerquetschten Samen (durch Wasserdampf)
stark erwärmt. 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
Oberfläche, jedoch immer sehr unvollständig. Die Darstellung des Oels
aus kleinen Mengen Samen lässt sich mit Aether ausführen, indem man
die zerquetschte Substanz mit Aether extrahirt, den Aetherauszug ab¬
setzen lässt, dekantirt und dann den Aelher bei gelinder Wärme abde-
stillirt. Das fette Oel bleibt als Rückstand.

Die frisch dargestellten Oele enthalten stets Proteinstoffe, Schleim-
theile, Farbestoffe und noch so manche andere dem Oele nicht angehö¬
rende Bestandteile, theils in Suspension, theils gelöst. Daher sind sie
trübe und, wie schon oben erwähnt ist, zum Ranzigwerden eher dispo¬
nirt. Das Klarmachen oder Reinigen der Oele für pharmaceutische Stoffe
besteht einfach darin, dass man sie in einer bis an den Pfropfen gefüll¬
ten und dicht verstopften Flasche an einem Orte von mittlerer Tempera¬
tur einige Wochen zum Absetzen stehen lässt. Um schneller zum Ziele
zu gelangen, schüttet man in das kalte Oel ungefähr ^ seines Gewichtes
gepulverten weissen Zucker und mischt es mit diesem durch wiederhol¬
tes kräftiges Schütteln. Dann lässt man absetzen. Das klare Oel wird
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dekantirt, und der trübe Rest filtrirt. Das Filter aus gewöhnlichen 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 Ilaparum) angeführt.

Untergucltuiigsmetliodeii der fetten Oele. Da die Oele,
besonders die flüssigen, 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 Fällen erkannt, in welchen eine Verfälschung der Oele auf¬
zusuchen und nachzuweisen ist. Von den vielen bis jetzt bekannten Un-
tersuchuiigsmethoden geben nur einige in gewissen Fällen ziemlich sichere
Resultate.

Anhaltspunkte für die Erkennung der verschiedenen Oele sind ausser
dem Geruch, welcher beim Erwärmen stärker hervortritt, und der Fär¬
bung auch die speeifischen Gewichte.

Die speeifischen Gewichte der gebräuchlichsten Oele sind an¬
nähernd bei 17,5° C.

ProvenceröT...... 0,916
Rüböl, raff ...... 0,918

„ rohes...... 0,920
Ricinusöl....... 0,960
SesamöT ........ 0,922
Leberthran, brauner . . . 0,926

„ gelber .... 0,922
Weintraubenkernöl .... 0,918

Die Wägung verschiedener Oelsorten von mehreren üroguisten bezogen,
ergab geringe Abweichungen in der dritten Decimalstelle. So zeigte z. B.
das eine Provenceröl ein spec. Gew. von 0,915, eine andere Sorte 0,919.
Leberthran zeigte die abweichendsten Gewichte. Auf aräometrischem
Wege allein sind daher keine sicheren Resultate zur Erkennung der Oele
zu erreichen. Der Erwähnung werth ist Gobtey's Oelmesser (Eläometei'j
Derselbe ist ein Aräometer mit sehr dünner Spindel, welche in 50 Grade
abgetheilt ist. Der zu unterst befindliche 0 Punkt giebt das spec. Gew.
des Mohnöls bei 12,5° C. an. Bis 50° sinkt das Instrument in Olivenöl
ein. Mandelöl sinkt bis 38°, eine Mischung aus gleichen Theilen Man¬
del- und Mohnöl sinkt bis 19° ein.

Untersuchungsmethode mit Schwefelsäure und Chrom-
salz. Zur Unterscheidung der Oele dient ferner ihr Verhalten gegen
kone. Engl. Schwefelsäure (nach Marchand) und gegen eine kalt gesät¬
tigte Lö.sung von rothem chromsauren Kali in Schwefelsäure (nach l'e-
not). Man stellt ein flaches Uhrglas auf ein weisses Papier, giesst hier¬
auf in das Uhrglas ungefähr 3 bis 10 Tropfen Oel und einen Tropfen
der Schwefelsäure oder einen Tropfen der Chromsalzlösung.

Baumöl, grünes..... 0,915
, weisses..... 0,920

Hanföl........ 0,926
Leinöl ........ 0,935
Mandelöl, warm gepr.. . . 0,918

„ kalt gepr. - . . 0,920
Mohnöl........ 0,922
Wallnussöl....... 0,925
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Mit Schwefelsäure
ohne zu
rühren

nach dem
Umrühren

Mit rothem chromsauren Kali und
Schwefelsäure

grünlich blau grünlich blau

Mohnöl
(frisches)

Leberthran | rothbraun

blassgelb

klargelb

schwach
braunroth

braunroth

roth, nach
und nach
violett
gelbe
Flecken

schmutzig
braun

schmutzig
gelb

olivengrün

schwarz¬
braun

braunroth
ins dunkel¬

braune
bräunlich oli-l

gelbe Klümpchen auf grünem
Grunde

bräunlich-olivengrün,
gelbliche Klümpchen.

braune Klümpchen auf oliven-
farbenem Grunde,

braune Klümpchen auf grünem
Grunde,

dunkelbraun.

gelbe Klümpchen.

[mit violetteml
Rande

Die trocknenden Oele unterscheidet man von den nicht trocknen¬
den durch die Veränderung, welche sie beim Erwärmen erleiden. Man
bringt 5 bis 10 Tropfen in ein flaches Uhrgläschen und Jässt dieses ei¬
nige Tage in einer nicht zu heissen Ofenröhre oder auf einem Kochap¬
parate (bei ungefähr 50 bis 80°) stehen. Die trocknenden Oele, wie
Mohnöl Wallnussöl Leinöl Hanföl Ricinusöl, verlieren hierbei ihre Flüs¬
sigkeit und werden mehr oder weniger hart.

Ein wichtiges Reagens, die Oele zu unterscheiden und dieselben auf
Verfälschungen zu prüfen, ist die salpetrige Säure.*) Die trocknenden
Oele werden durch dieselbe nur in der Farbe verändert und bleiben mehr
oder weniger flüssig, die nicht trocknenden Oele aber, welche nämlich
Olei'n enthalten, werden dadurch in kürzerer oder längerer Zeit und theils
auch unter verschiedener Färbung in mehr oder weniger starre Fett¬
massen verwandelt. Das Olei'n (s. Einl. S. 128) wird nämlich in Elaidin,
eine dem Stearin ähnliche, bei 40° schmelzende Verbindung der Elai'din-
säure mit Glyceryloxyd, umgeändert. Durch dasselbe Mittel wird auch
die flüssige Oleinsäure (Oelsäure) in die starre Elaidinsäure verwandelt.

Die Untersuchungsmethode mit salpetriger Säure wird in
folgender Art ausgeführt. In ein Stockglässchen von halbweissem oder
weissem Glase wägt man 3 Drachm. Oel, 1 Drachm. Salpetersäure von
1,200 spec. Gew. und 15 Gran dünne kleine Streifen oder Stückchen

*) Von Vielen wird dies bezweifelt oder gar in Abrede gestellt, jeden Falls aber
mit Unrecht. Nur allein der bisherigen unrichtigen und nicht genau bestimmten
Anwendung dieses Reagensmittelsnach Art und Maass sind die nicht immer über¬
einstimmenden,daher unzuverlässigen Resultate zuzuschreiben.Das oben angege¬
bene Verfahren ist ein ganz genaues, giebt immer dieselben Resultate, und was die
Hauptsacheist, es ist kurz und leicht zu jeder Zeit ohne jede beschwerende Vorbe¬
reitung auszuführen. Hierdurch ist es aber auch ein wirklich praktisches. D. H.

.
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Kupferblech, wie man solches bei jedem Kupferschmied erhält. Man
versihliesst nun die Flasche mit dem Finger und schüttelt eine Minute
recht kräftig, bis es eine gleichmässige Mischung darstellt, durcheinan¬
der, setzt dann bei Seite und beobachtet. Dieser Versuch wird bei einer
Temperatur von 10 bis 20° C. ausgeführt. Die Erscheinungen sindfolgende:

Oele nach \ bis '2 Stund. er¬
scheint die Mischung

nach ungefähr 5 bis 8 Stunden ist
die Mischung

Baumöl

Leinöl

Mandelöl

Mohnöl

Provenceröl

Rüböl

Rüböl, raffln

Sesam öl

Leberthran

Ricinusöl
Mittelst

weisslich trübe

dem Leinöl ähnlich

weiss und trübe

dem Mohnöl ähnlich

weiss oder weisslich
trübe

gelbbraun oder röth-
lichbraun

gelblichweiss bis
gelb - oder braun-
röthlich.
röthlich bis dunkel

roth

je nach der Färbung
des Leberthrans
\veissgelblieh,bräun
lieh oder röthlich
braun
weisslich oder

Kombination der Resultate aus diesen

je nach der Farbe des Baumöls weiss¬
lich oder weisslich gelbbraun, starr,
undurchsichtig, beim Rühren mit
einem Stäbchen krümlich.

röthlichhellbraun, flüssig, durch¬
sichtig.

weiss oder weisslich, starr, undurch¬
sichtig und beim Rühren mit einem
Stäbchen krümlich.

röthlichhellbraun, oder röthlichgelb,
flüssig und durchsichtig.

weiss oder weisslich, starr, undurch¬
sichtig, beim Rühren mit einem
Stäbchen krümlich.

röthlichgelbbraun, flüssig, ungefähr
nach 15 Stunden starr.

röthlichgelbbraun, flüssig, nach un¬
gefähr 15 Stunden starr, weissgelb-
lieh, krümlich, aber etwasschmierig.

schmutzig gelbbräunlich oder schmuz-
zig röthlichbraun, undurchsichtig,
breiigflüssig. Manchmal scheidet
sich oberhalb eine durchsichtige
flüssige Oelschicht ab.

gelbroth oder röthlichbraun, flüssig,
durchsichtig.

wachsähnlich, weisslich, steif.
angegebenen Unter-

suchungsmethoden lässt sich die Art des Oels, auch selbst viele der
gewöhnlichen Verfälschungen, zumalen wenn sie im stärkeren Maasse
geschehen sind, erkennen. Für einige Oele giebt es noch besondere
Reaktionen und Erkennungszeichen, welche die Lücken der angeführten
Untersuchungsmethoden ausfüllen helfen, wie wir dies weiter unten an
passenden Orten näher anzuführen die Gelegenheit finden werden.

Das Bleichen oder Entfärben der fetten Oele erreicht man im
Allgemeinen am besten durch die Einwirkung der Sonnenstrahlen im
Frühling und im Sommer. Bei den fetten schmierigen Oelen darf hier-
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bei der Zutritt des atmosphärischen Sauerstoffs nicht abgeschlossen wer¬
den. Die trocknenden Oele werden schon allein durch das Sonnenlicht
gebleicht. Eine Entfärbung durch Digestion mit Thierkohle gelingt nur
in sehr wenigen Fällen z. B. beim Mandelöl. Weniger empfehlenswerth
ist die Bleichung der Oele durch künstliche chemische Mittel. Unter
Oleum Olivarum werden die Bleichniethoden und die dazu gehörenden
Manipulationen ausführlichere Erwähnung finden.

LwsuBigsverotiogeii. Die fetten Oele absorbiren wie andere
Flüssigkeilen die Gase, sie lösen Phosphor Schwefel Jod Chlor, die Säu¬
ren des Arsens, viele Metalloxyde, wie Bleioxyd Kupferoxyd, mehrere AI-
kaloide, wie Morphin, Strychnin, Chinin, ferner flüssige flüchtige Oele,
Kamfer, sehr viele Harze, Farbestoffe von harziger Beschaffenheit, auch
geringe Mengen von einigen Salzen, wie Kochsalz, und verschiedene
Flüssigkeiten, wie Wasser, Weingeist, diese beiden letzteren in der Wärme
mehr als bei gewöhnlicher Temperatur, jedoch nur in sehr geringen
Mengen. Die

Farbestoffe von harziger Beschaffenheit werden, wie so eben er¬
wähnt ist, von den fetten Oelen reichlich gelöst. Künstliche Farben,
welche man häufig den Oelen zu geben pflegt, sind die rothe und die
grüne. Erstere erzeugt man durch heisse Infusion mit Radix Alcannae,
letztere durch Waid (Herba Isatii linctoriae), wie dieser Pflanzenkörper im
Handel vorkommt.

Flüchtige Oele, Olea aelfterea.
Diese Oele machen auf Papier einen allmählig verschwindenden oder

vorübergehenden Fettfleck und sind, obgleich ihr Siedepunkt über dem
des Wassers liegt, bei gewöhnlicher Temperatur flüchtig und verdampf¬
bar. Sie sind meist dünnflüssig, farblos oder verschieden gefärbt, ha¬
ben einen starken Geruch und von einander abweichenden Geschmack.
Vergleiche übrigens Einl. S. 129. Alle drei Naturreiche liefern flüchtige
Oele, die verschiedenartigsten aber das Pflanzenreich. In vielen Fällen
findet man sogar in verschiedenen Organen derselben Pflanze verschie¬
dene Oele, wie z. B. im Pomeranzenbaum, dessen Blüthen das Pome-
ranzenblüthenöl (Oleum Naphue), dessen Fruchtschalen das Pomeranzen-
öl (Oleum cort. Aurantiurum) geben, welche Oele wieder ganz verschie¬
den von dem Oele der Blätter dieses Baumes sind. Die flüchtigen Oele
des Pflanzenreichs erscheinen als Absonderungsprodukte, welche man in
besonderen Zellen und Schläuchen (Oeldrüsen) ausgeschieden findet. Sie
bedingen den Geruch der Pflanzen. Einige Pflanzenfamilien zeichnen
sich durch den Gehalt an flüchtigen Oelen besonders aus, z. B. die Vm-
belliferen, Labiaten. Die aromatischen Pflanzen sind gewöhnlich um so
reicher an flüchtigem 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 Quantitäten flüchtigen Oels, dass dieses
bis jetzt für sich nicht dargestellt werden konnte, z. B. in den Blüthen
der Linden, Reseda, Veilchen.

Flüchtige Oele aus dem Thierreiche haben für sich allein keine the¬
rapeutische Anwendung gefunden, sind aber wirksame Bestandteile ei-
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niger Medicinstoffe, z. B. das flüchtige Oel der Ameisen, der Ambra,
des Biebergeils.

Viele officinelle flüchtige Oele sind Zersetzungs- und Oxydationspro¬
dukte vegetabilischer'Substanzen z. B. Bittermandelöl, Senföl. Andere
sind Produkte der trocknen Destillation z. B. Oleum animale aelhercutn,
Oleum Cerae.

Nur wenige der flüchtigen Oele bestehen ans einem Oele, die mei¬
sten sind Gemenge von zwei oder mehreren flüchtigen Oelen Das flüch¬
tigere davon ist gewöhnlich ein Kohlenwasserstoff, das weniger flüch¬
tige ein sauerstoffhaltiges Oel. Eine völlige Scheidung dieser Oele durch
fraktionirte Destillation ist nicht möglich. Die Scheidung der festen äthe¬
rischen Oele (Stearoptene) von den flüssigen (Eläoptene) 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, nämlich in eine Säure, welche sich mit dem
Alkali verbindet, und in ein indifferentes flüchtiges Oel.

Die meisten der flüchtigen Oele haben eine grosse Neigung Sauer¬
stoff aufzunehmen und sich damit zu verbinden. Bei vielen findet diese
Oxydation schon durch Berührung mit dem atmosphärischen 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 unter Saüerstoffauf-
nahme in gewisse Säuren über. Farblose werden gelb oder braun, ge¬
färbte verlieren ihre Farbe oder verändern dieselbe

Aufbewahrung der flüchtigen Oele Theils Verdunstung,
theils die so eben angeführte verändernde Einwirkung der atmosphäri¬
schen Luft zu verhüten, bewahrt man die Oele in nicht zu grossen,
möglichst gefüllten gläsernen Flaschen. Als geeignet haben sich für
eine lange Aufbewahrung Korkpfropfen gezeigt und eine dichte Tektur
aus Blase. Ein schattiger Aufbewahrungsort dürfte vorzuziehen sein.

CSewiiimingsarteii der flu chtigen Oele. Nur aus einigen
wenigen sehr ölreichen Pflanzentheilen, wie aus den Fruchtschalen des
Citronen- und Pomeranzenbaumes lässt sich nach Aufritzung der Oeldrü-
sen das Oel durch einfaches Pressen gewinnen.

Mit Schleim und Harzen vermischte Oele können dadurch abgeson¬
dert werden, dass man die zerkleinerte oder mit weingeisthaltigem Was¬
ser zur Emulsion zerriebene Substanz mit Aether extrahirt und die Tink¬
tur bei gelinder Wärme abdestillirt. Der Rückstand wird hierauf mit
Wasser vermischt und destillirt, wobei mit den Wasserdämpfen das flüch¬
tige Oel übergeht.

Die gewöhnlichste Darstellung flüchtiger Oele aus Pflanzentheilen
geschieht durch Kochung und Destillation mittelst des Wassers. Die
Substanz wird grob zerschnitten, besser noch zerstampft oder gepulvert
in eine gewöhnliche Destillirblase (s. Einleitung S. 161) mit ungefähr der
8 bis lOfachen Menge Wasser gegeben und der Destillation unterworfen.
Da man hierbei besonders beim Beginnen des Kochens gewöhnlich ein
Uebersteigen der breiigen Masse zu fürchten hat, so füllt man die Blase
höchstens nur zu j ihres Rauminhaltes an Dieses Uebersteigens wegen
erhält man auch im Anfange den Blaseninhalt i Stunde beinahe in der
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Höhe des Wassersiedepunktes ohne dass also ein Aufkochen stattfindet,
Nach dieser Zeit ist die Neigung der Flüssigkeit zum Uebersteigen ge¬
mässigter und erlaubt ein langsames Einleiten der Destillation. Das
flüchtige Oel verdampft mit dem Wasser und destillirt in die Vorlage
über. Nach Absonderung des Oels von dem Destillate wird das noch
mit Oel stark geschwängerte Wasser in die Blase zurückgegeben und
davon unter starker Kochung ungefähr wiederum $ abdestillirt, welcher
Theil dann die ganze Menge Oel, welche das destillirte Wasser enthielt,
mit sich führt. Bei Darstellung grösserer Mengen Oel giebt man das
destillirte mit Oel geschwängerte Wasser auf frische Mengen des Vege-
tabils in die Blase. Dieses Verfahren nennt man Kohobiren (s. Einleit.
S. 159). In den Fällen, wo nur die Destillirblase einmal mit dem Vege-
tabil gefüllt wird, ist es besser das destillirte Wasser während der De¬
stillation von Zeit zu Zeit durch den Tubulus in die Blase zurückzuge¬
ben. Bei weniger flüchtigen Oelen und solchen , welche schwerer als
Wasser sind, giebt man auch zugleich Kochsalz in die Blase, um theils
den Siedepunkt des Wassers zu erhöhen, theils aber um das Wasser
specifisch schwerer zu machen und das schwere Oel auf seine Ober¬
fläche zu treiben.

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

Bei der sogenannten Dampfdestillation verfährt man auf zweier¬
lei Weise. Benutzt man den sogenannten Beindor/'sehen Dampfapparat
(s. Einl. S. 164 nebst Abbildung), so kommt eine Blase mit doppeltem
Boden in Anwendung. Auf den inneren siebartig durchlöcherten Boden
wird die zerkleinerte frische oder mit Wasser stark angefeuchtete Pflan¬
zensubstanz geschichtet und nun von Unten aus dem Räume zwischen
beiden Böden ein anhaltender kräftiger heisser Wasserdampfstrom durch
das Vegetabil getrieben. Vortheilhaft sind recht hohe Deslillircylinder,
damit der Wasserdampf hohe Schichten des Vegetabils durchdringen
und sich reichlich mit flüchtigem Oele beladen kann. Die andere Ver-
fahrungsweise besteht darin, dass man in ein cylindrisches Fass mit
zwei Böden, 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 Böden einströmen lässt. Am
oberen Theile des Fasses befindet sich die Dampfabzugsröhre, welche
in den Kühlapparat mündet. Dieser letztere Apparat eignet sich jedoch
nur zur fabrikmässigen Darstellung einiger flüchtigen Oele. Das Vege¬
tabil darf bei Anwendung der Dampfdestillation niemals dicht eingestampft,
sondern nur lose eingeschüttet und, wenn es nöthig ist, nur sanft ein¬
gedrückt werden. Bei dichter Schichtung bahnt sich der Wasserdampf
nur einzelne Wege und durchstreicht nicht alle Theile der Füllung.

Die angegebenen Destillationsmethoden sind von verschiedenem prak¬
tischen Werthe. Bei lockeren Pflanzentheilen, wie den Kräutern, pflegt
man der Dampfdestillation, bei harten, z. B. den Hölzern Samen Harzen,
der Kochung mit Wasser den Vorzug zu geben. Für das pharmaceuti-
sche Laboratorium dürfte sich wohl in den allermeisten Fällen diese
letztere als die geeignetste herausstellen.

.



- 447 -

Das Kühlwasser in dem Kühlgefässe werde bei der Destillation von
Oelen, welche bei mittlerer Temperatur dickflüssig sind oder bei den
niederen Wärmegraden erstarren, nicht zu kühl gehalten

Die Zerkleinerung der Kräuter, Samen, Hölzer ist nothwendig,
um die Oelgefässe zu öffnen und dem Wasser und seinem Dampfe den
Eintritt zu erleichtern. Kräuter werden gestampft und zerschnitten, 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 Veränderung oder Verlust
herbeiführe.

Die Kühlröhre erfordert stets nach geschehener Arbeit eine sorgfäl¬
tige Reinigung.

Das wä'ssrige Destillat über die ölhaltige Substanz ist gewöhnlich
milchig trübe. Ein Theil des Oels scheidet sich entweder auf seiner
Oberfläche ab oder es sammelt sich auf seinem Grunde. Im ersteren
Falle fängt man das Destillat in sogenannten
Florentiner Flaschen auf. Diese Vorrichtung
ist schon unter dem Artikel Acidum valeriani-
cum oleosum erwähnt worden. Während sich
bei der Destillation das Oel in dem Halse der
Flasche ansammelt, fliesst das Wasser durch
den Seitentubus ab. Am Ende der Destillation
wird das mit Oel geschwängerte Wasser mit
zerstossenem Glaubersalz oder Kochsalz ge.
schüttelt, um die Abscheidung des darin in [
Suspension befindlichen Oels zu vervollständi¬
gen. Ist das Oel schwerer als das Wasser, so
wird als Vorlage eine Flasche mit 2 Hälsen,
von denen der eine niedriger als der andere
ist, benutzt. In den niedrigen Hals a wird eine
Abflussröhre eingesetzt, in den höheren Hals b
rinnt das Destillat.

Das oben aufschwimmende Oel wird
mit einem passenden Löffelchen ge¬
sammelt und etwa beigemischtes Was¬
ser durch sanftes Schütteln mit etwas
gepulvertem Zucker und Absetzenlassen entfernt. Man

kann auch das mit Wasser untersetzte Oel in eine Glasröhre,
welche an ihrem unteren Ende in eine Spitze mit kleiner Oeff-
nung ausgezogen ist, bringen und unter Regulirung des Aus-
fliessens vermittelst Verschliessens und Oeffnens der oberen
Oeffnung mit dem Finger die Sonderung ausführen. Diese Glas¬
röhre vertritt die Stelle einer Pipette.

Grössere Mengen Oel und Oele, welche schwerer als Was¬
ser sind, scheidet man mittelst Scheidetrichtern, welche in ihrer
Ausgussspitze mit einem gläsernen Hahne versehen sind.

Geruch der frisch bereiteten flüchtigen Oele.
Einige flüchtige Oele zeigen oft nach der Destillation einen ver¬
änderten oder schwachen Geruch. Der charakteristische Geruch
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ein Oel von der erforderlichen Beschaffenheit übergeht
der flüchtigen Oele für sich ohne Wasserzusatz

des Oels findet sich jedoch nach einigen Tagen der Aufbewahrung in
Flaschen, welche mit dem Oele nicht vollständig gefüllt sind.

JCektifikation der flüchtigen Oele ist eine in dem pharma-
ceutischen Laboratorium häufig ausgeführte Operation. Sie besteht ein¬
fach darin, dass man das flüchtige unreine Oel mit 3 bis 6facher Was¬
sermenge in einem Destillirapparat durch Kochung destillirt, so lange

Die Destillation
st in den meisten Fäl¬

len mit einer theilweisen Zersetzung verbunden. Grosse Quantitäten Oel
giebt man in die gewöhnlichen metallenen Destillirblasen. welche über
freiem Feuer erhitzt werden. Kleine Mengen destillirt man aus gläser¬
nen Retorten und Kolben. Ein Uebelstand bei Anwendung von Glasge-
fässen ist das pausenweise heftige Aufkochen und Aufstossen der Flüs¬
sigkeit. In den meisten Fällen wird man genöthigt die Rektifikation zu
wiederholen, weil unreine Oeltheile in die Vorlage hinübergeschleudert
wurden. Für die Rektifikation kleiner Oelquanten lässt man sich daher
eine zweifach tubulirle kupferne oder weissblechene Flasche machen.
Der kleine Tubus ist zum Ein - und Nachgiessen der zu destillirenden
Flüssigkeit, der grosse Tubus zum Aufsetzen eines gläsernen Helmes be¬
stimmt. Die Blechflasche, welche ganz gefüllt ungefähr 16 bis 24 Unz.
Wasser fassen kann, wird beim Gebrauch in ein Sandbad gestellt oder
auch über eine Weingeistflamme erwärmt. Den Schnabel des Helmes
verbindet man mit einem Götling'schen Kühlapparate. Dem grossen Tu¬
bus giebt man die Weite, dass man bequem mit der Hand in das Ge-
fäss eindringen kann, um es gehörig auszuscheuern und zu reinigen.
Bei Anwendung solcher undurchsichtiger Apparate hat man stets das
destillirende Wasserquantum mit dem in das Destillirgefäss gegebenen
zu vergleichen, damit es in diesem nicht an Wasser fehle. Die Rektifi¬
kation der flüchtigen Oele bezweckt ihre Reinigung von färbenden und
harzigen Stoffen. Nur in einigen wenigen Fällen kann sie durch andere
Operationen umgangen werden, wie dies weiter unten bei einigen Oelen
auch Erwähnung findet.

Uiitersucliungsmetliodei* der flüchtigen Oele. Beider
Bestimmung eines flüchtigen Oeles sind Farbe, Geruch und Geschmack
die wichtigsten Erkennungsmittel. Das speeifische Gewicht variirt zu
sehr, als dass es befriedigende Resultate an die Hand geben könnte.
Brauchbare Reagentien sind kaum bekannt und die wenigen, welche in
neuerer Zeit angerühmt sind, beweisen sich in der Praxis zu häufig als
ungenügend.') Weiter unten werden wir einige Untersuchungsmethoden
anführen.

Um ein flüchtiges Oel zu erkennen prüft man die Farbe, dann
Geruch und Geschmack. Die beiden letzten Eigenschaften treten je¬
doch umso unterscheidbarer und kräftiger hervor, wenn sie gehörig

*) Die von Greville Williams empfohlene Prüfung auf Terpenthinölbeimi-
schung ist wenig zufriedenstellend. Sie beruht auf die Eigenschaft des Terpenthlu-
öls und einiger anderer flüchtigen Oele, die Luft zu ozonisiren und dadurch ein mit
Schwefelblei imprägniites Papier, auf welchem das Oel verdunstet, weiss zu machen.
Indem das schwarze Schwefelblei zu schwefelsaurem Bleioxyd oxydirt wird. Siehe
auch unter Phosphorus die Anmerkung.
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verdünnt beobachtet werden können. Einen Tropfen des zu untersuchen¬
den Oels giesst man in die Handfläche, zerreibt ihn mit der anderen
Handfläche vollständig und prüft dann durch den Gertichssinn. Ein Tro¬
pfen des Oels wird mit einer halben Unz destill. Wasser kräftig ge¬
schüttelt und die Mischung durch den Geschmackssinn untersucht Da
einige Oele bei niederen Wärmegraden erstarren, so erkältet man solche
zur Konstatirung dieser Eigenschaft in der wärmeren Jahreszeit durch
eine Kältemischung.

Prüfung mit Jod. Eine schnelle eigenthümliche Einwirkung zeigt
Jod auf viele der flüchtigen Oele. Es verbindet sich mit denselben ge¬
meinlich zu harzähnlichen Körpern. Die Verbindung selbst erfolgt in
mehreren Fällen rasch unter Erhitzung. Verpuffung und Ausslossung von
Dämpfen. Dieses «Verhalten giebt ein Mittel zur Unterscheidung mehre¬
rer flüchtigen Oele an die Hand. Die Probe geschieht in der Art, dass
man in ein Uhrgläschen 3 bis 5 Tropfen des Oels giesst und dazu einige
kleine Körnchen (ungefähr 1 Gran) Jod wirft.

Mit Jod
verpuffen

Oleum Absinthii.
„ Bergamottae.
„ Cort. Citri
„ Cort. Aurantiorum.
, Cumini (schwach)
„ Fnenicuti.
„ Uyssopi
„ Juniperi. gefärbtes.
„ Lavandulae.
B Macidis.
„ Majoranae.
„ Origani.
„ Rotismarini.
„ Sabinae.
„ Terebinlhinae.
„ Thymi.

verpuffen nicht

Oleum Anisi. — Angelicae. — Arnicae.
„ Ilalsami Copaivae.
„ Cajepuli.
, Calami. — Cardamomi,
„ Card. — Caryophyllorunu
, Cinnamomi.— Flor.Aurant.Cl)
„ Juniperi, farbloses.
, Milissae Ind.
„ Menlhae crispae.
„ Menlhae piperitae.
„ Petrae. — l'etroselini?
„ Rutae. — Sassafras.
„ Succini rectif.
„ Salviae? — Serpylli.
„ Sinapis.
_ Tanaceti.
„ Valerianae.

Zu bemerken ist, dass mehrere Oele aus verschiedenen Bezugsquel¬
len und verschiedenen Zeiten der Bereitung mit Jod verpuffen und wie¬
der nicht verpuffen, trotzdem sie alle Zeichen der Güte an sich tragen.
In einigen Fällen verpufft das frische Oel, das ältere aber nicht z. B.
Oleum Cumini, — Salviae.

"Verfälschungen der flüchtigen Oele. Die meisten der
flüchtigen Oele haben einen hohen Einkaufspreis, daher Verfälschungen
derselben mit billigeren flüchtigen und fetten Oelen und anderen das
Gewicht vermehrenden Flüssigkeiten und Substanzen nichts Ungewöhn¬
liches sind Allgemein angewandte und gewöhnliche Verfälschungsmit¬
tel sind im Folgenden erwähnt. Besondere Verfälschungen sind weiter
unten im Texte des Kommentars an ihrem Orte angeführt und besprochen.

Hager. Kommentar Bd. II. 2P
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a) Fette Oele. Unter den fetten Oelen, mit welchen flüchtige Oeie
verfälscht werden, steht das Behenöl (von Muringa oleifera Lara.) oben
an, dann kommt das Mohnöl. Die Verfälschung mit fetten Oelen erkennt
man zuvörderst an dem selbst nach längerem gelinden Erwärmen und
nach längerem Liegen an der Luft auf Papier bleibenden Fettfleck. Manche
flüchtige Oele geben zwar, wenn sie etwas verharzt sind, einen gerin¬
gen Oelfleck, welcher aber beim Liegen in der Wärme fast verschwin¬
det. Sicherer stellt sich die Verfälschung heraus, wenn man 5 bis 10
Tropfen des Oels in ein Uhrgläschen bringt und an einem gelind war¬
men Orte verdunsten lässt. Der bleibende Rückstand wird über einer
Weingeistflamnie allmählig bis zum Verkohlen erhitzt. Enthält er fet¬
tes Oel, so verräth sich dasselbe durch den eigentümlichen brenzlk-hen
Geruch. Bei den Oelen, welche in ihrem 2 bis Sfachen Gewichte höchst-
rektif. Weingeist (0,835 spec. Gew ; löslich sind, bleut fettes Oel unge¬
löst. Durch Destillation lässt sich das flüchtige von dem fetten Oele trennen.

b) Harze, Kopa i vabalsa m. Die damit verfälschten flüchtigen
Oele sind nicht dünn - sondern dickflüssig. Die Quantität des Harzes
findet man beim Verdunsten des Oels in der Wasserbadwärme. Wenn
der Harzrückstand nach dem Eintrocknen über einer Weingeistflamme
mehr denn 8 Proc. des Oels beträgt, so kann man auch eine absicht¬
liche Harzverfälschung vermuthen. Bei Oelen, welche in ihrem 2 bis
3fachem Gewichte höchstrektif. Weingeist (0,815 spec. Gew.) löslich sind,
bleiben ungehörige Harze häufig ungelöst, indem sich dieselben aus der
trüben Mischung allmählig absetzen. Der letztere Versuch verräth auch
den Kopaivabalsam.

c) Weingeist. Eine Beimischung von Weingeist erkennt man beim
Durchschütteln des flüchtigen Oels mit einem fetten Oele. Bei Gegen¬
wart von Weingeist zeigt sich das Gemisch trübe. Eine andere Probe
ist, einige Tropfen des flüchtigen Oels in destill. Wasser zu giessen Das
mit Weingeist verfälschte giebt sogleich weisse Streifen in dem Wasser
oder eine milchige Flüssigkeit von sich, welche jedoch beim längeren
Stehen wieder klar wird. Den Weingeistgehalt annähernd zu bestimmen,
destillirt man das Oel in der Wasserbadwärme, oder man sondert ihn
durch Schütteln des Oels mit $ geschmolzenem Chlorcalcium, welches
bei Gegenwart von vielem Weingeist damit zerfliesst oder feucht wird.
Die Probe mit Kalium bei sauerstofffreien Oelen ist schon desshalb un¬
sicher, als diese durch den Handel bezogen nicht immer sauerstofffrei sind.

d) Terpenthinöl und ähnliche Oele der Nadelhölzer. Eine der
häufigsten Verfälschungsmittel sind die flüchtigen Oele der Pinien. Wer
gute Geruchswerkzeuge hat, kann dieselben in einigen Fällen 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 prüft. Oele, welche in der 2 bis 3faehen Ge¬
wichtsmenge höchstrektif. Weingeist löslich sind, geben damit bei einem
Gehalt von Terpenthinöl eine trübe Mischung, aus welcher sich dieses Oel
beim Stehen zuweilen abscheidet. Bei Oleum Cort. Citri und Oleum Cort.
Aurantiorum wäre diese Probe nicht anwendbar.

Die Fälle, in welchen man die Gegenwart des Terpenthinöls durch
Jod erkennt, ergeben sich aus dem oben Seite 449 Gesagten. Ist
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ein flüchtiges Oel, welches schwerer als Wasser ist, mit Terpenthinöf
oder einem anderen leichteren Oele vermischt, so kann man in einigen
Fällen die Trennung durch Schütteln mit Wasser und Stehenlassen 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 unverfälschten Zustande Gemische von schwe¬
ren und leichteren Oelen sind.

liwsuiigSYeriiiögen, liüsiirlihcEf und Verhalten der
flüchtigen Oele gegen verschiedene Körper. Die flüchtigen
Oele sind in geringem Maasse in Wasser löslich, wovon die destillir-
ten Pflanzenwässer bekannte Beispiele sind. Durch Sättigen des ölhalti¬
gen Wassers mit Zucker, Kochsalz und ähnlichen Salzkörpern wird die
Abscheidung des Oels befördert.

Ein vorzügliches Auflösungsmittel ist Weingeist. Derselbe löst um
.so viel mehr auf, je weniger er Wasser enthält. Die sauerstofffreien
Oele, wie Citronenöl, Terpenthinöl, sind in wasserhaltigem Weingeist
weniger löslich als die sauerstoffhaltigen. Mit Aether, Chloroform, fet¬
ten Oelen geben fast alle flüchtigen Oele klare Mischungen. Die flüchtigen
Oele lösen Phosphor und Schwefel bei gewöhnlicher Temperatur nur
in geringen Mengen, in der Wärme jedoch mehr auf, lassen aber das
zuviel gelöste in der Kälte fallen. Viele der Alkaloide sind in den flüch¬
tigen Oelen gleichfalls löslich, wie Bnicin, Cinchonin, Chinin, Delphin,
Slryehnin, Veratrin und andere.

Gase vermögen die flüchtigen Oele in verschiedenen Mengen, oft auch
unter Veränderung ihrer Zusammensetzung anfzunehmen. Lavendelöl
nimmt z B sein 47faches Volum Ammongas, Terpenthinöl sein zwei¬
faches Volum Kohlensäure, ölbildendes Gas, Stickoxydulgas, und das
fünffache Volum Cyangas auf. Chlorgas verwandelt die Oele in harzähn¬
liche chlorwasserstoffhaltige Körper. Chlorwasserstoff wird in grosser
Menge absorbirt und bildet mit einigen Oelen starre Verbindungen.

Mit konc. Schwefelsäure vereinigen sich die flüchtigen Oele unter
starker Erhitzung und in vielen Fällen unter Entwickelung schwefliger
Säure und anderer flüchtigen Stoffe (Eupion . Sie bildet endlich da¬
mit braune oder schwarze dicke Flüssigkeiten oder harzähnliche Kör¬
per. Von einem Gemisch aus konc. Schwefelsäure und rauchender Sal¬
petersäure werden viele der Oele bis zur Entflammung erhitzt. Dies ge¬
schieht auch, wenn konc. Salpetersäure in erwärmtes flüchtiges Oel ge¬
gossen wird. Bei minder heftiger Einwirkung wird das Oel verharzt.

Oleum Äbsinthü aetfiereum.
Huile d'Absinthe; Oü of Wormwood; Wermuthöl.

Pll« Hol*. Frisch gesammeltes, massig getrocknetes und zer¬
schnittenes Ilerba Absinthii wird in einer Tfestillirhlase mit
der achtfachen < di r der hinreichenden Menge Wasser s//
einem dünnen Breie angerührt. Das Ueshllationsgefüss soll
so eingerichtet seih, dass die Wasserdämpfe^ welche aus ei¬
nem anderen Gefässe getrieben werden, den Brei dtirchdrin-

29*
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gen können. Durch diese Dämpfe geschieht die Destillation
Das gewonnene Oel wird vom Wasser gesondert und filtrirt.

Diese Operation wird mit einer neuen Menge des Wer-
mnthkrautes unter Anwendung des abdestiltirfen Wassers
und gemeinen Wassers so oft wiederholt, bis man die ge¬
wünschte Menge Oel gewonnen hat. Das Oel ist von braun¬
grüner Farbe,

JPIl. Ifaillll. Gelind getrocknetes blühendes Wermuthkrauf,
zwölf Pfd, wird mit der achtfachen Menge Wasser in die
Destillirblase gegeben und, nachdem der Helm dicht aufge¬
setzt ist, unter beständigem Aufkochen destillirt, so lange ein
mit Oel geschwängertes Wasser übergeht. Das gewonnene,
in einer Florentiner Flasche obenaufschtrimmende Oel wird
nach den Rege/n der Kunst abgesondert. Das übrige über-
destillirte Wasser wird nun nach Hinzufügen der nöthigen
Menge gemeinen Wassers über eine neue Menge Kraut
abgezogen und das Oel gesammelt. Diese Operation wird so
oft wiederholt, bis man die gewünschte Menge Uel gewon¬
nen hat.

Wird frisches Kraul zur Destillation genommen, so wird
nur die 3 bis 4fache Menge Wasser aufgegossen. Es ist
ein dickliches braungrünes Oel, welches durch den Lichtein-
fluss braun wird. Spee. Gew. 0,90 bis 0,94.

Pll* BEüQlll.. Sax.j Sl. Hols. geben ähnliche Vorschriften.

Ueber die Darstellungsarten der flüchtigen Oele s. oben
S. 445. — 20 Pfd f.iscbgetrocknetes oder 100 Pfd (a 16 Unz.)
frisches Wermuthkraut mit den Blumen geben 1 bis l'/ 2 Unz.
Oe]. Altes Kraut und Kraut ohne Blumen gegen nur eine
geringe Ausbeute.

Das Wermuthöl ist frisch braungrün und dicklich, längere
Zeit aufbewahrt wird es braun. Das Oel aus frischem Kraute
ist rein dunkelgrün. Sein Geschmack ist scharf, etwas bitter.
Es muss geschützt vor dem Einßuss des Lichtes und der Luft
aufbewahrt werden. Sein spec. Gewicht bewegt sich zwischen
0,92 bis 0,95. Das rektificirte Oel ist um vieles leichter. Durch
Rektifikation über fette Oele nebst Wasser und Kochsalz kann
man nach Overbeck das Wermuthöl farblos machen. Andere
Oele lassen sich vielleicht auf dieselbe Weise entfärben,

Oleum Absinthii coctum.
Oleum Absinthii infusum s. mixtum; gekochtes Wermuthöl.

Ä*ll. Hainl). Kleingeschnittenes Herba Absinthii, ein halbes
Pfd, wird in einem Morser mit vier U/rz. höchstreklif.
Weingeist zujammengesfossen und mit vier Pfd Pro-

.
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veno er öl übergössen in einem verschlossenen Gefasse zwölf
Stunden digerirt und alsdann gekocht, bis der Weingeist
gänzlich verdampft und das Kraut völlig trocken ist. Das
durch Pressen kblirle Oel wird in einem gut verstopften Ge-
fässe aufbewahrt.

Pll» Sax. Eine Mischung aus zehn Tropfen flüchtigem
Wermulhöl mit zehn Unz. Provenceröl, Sie ist gut
aufzubewahren.

In früheren Zeiten wurden die gekochten Oele auf die
Weise bereitet, dass man das frische feuchte Kraut mit dem
fetten OeJe so lange kochte, bis alle Feuchtigkeit verdampft
war. Obgleich die mit flüchtigen Oelen und ähnlichen Stof¬
fen geschwängerten fetten Oele selbst bei einer den Wasser¬
kochpunkt noch überschreitenden Temperatur dieselben mit ei¬
ner gewissen Hartnäckigkeit an sich behalten, so ist dennoch
nicht in Abrede zu stellen, dass ein nicht unbeträchtlicher Theil
dieser flüchtigen Stoffe bei lange anhaltender Erhitzung, welche
bei der soeben gedachten Bereitungsmethode nöthig wird, durch
Verflüchtigung verloren geht. Wird dagegen das Oel noch vor
der völligen Verdunstung der Feuchtigkeit abgepresst, so bleibt
es sehr lange trübe und macht beim Stehen bedeutende Bo¬
densätze. Vorzügliche wirksame und alsbald klare gekochte
Oele gewinnt man nach Vorschrift der Ph. Hamb. Man nehme
aber ein trockues Kraut, welches nicht über Jahr und Tag ge¬
legen hat. Der Weingeist durchdringt das Kraut, öffnet die
Poren und löst die flüchtigen und harzigen Stoffe, 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 kürzerer Zeit ausgeführt. Die Austrocknung erkennt man
daran, dass eine Probe des Krautes zwischen den Fingern ge¬
rieben sich pulverig zerreiben lässt. Wenn man das gekochte
Kräuteröl, nach dieser Methode bereitet, mit dem durch Kochung
oder durch kalte oder warme Deplacirung etc. dargestellten
vergleicht, so wird man durch Geruch und Geschmack leicht
den Unterschied erkennen, und der Vorschrift der Ph. Hamb.
den Vorzug geben. Eben so zweckmässig ist die Methode, das
frisch getrocknete und grob gepulverte Kraut mit dem Oele zu
digeriren. Die gekochten Kräuteröle sind für den äusseren
Gebrauch bestimmt. Viele derselben sind kaum noch im Ge¬
brauch, so dass man solche, wenn sie aus Kräutern mit flüch-
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tigen Oelen bereitet werden, ganz richtig ex tempore durch Ver¬
mischen des entsprechenden flüchtigen Oeles mit fettem Oe]e
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 Handverkanfsartikel, so wird
an ihnen auch noch die grüne Farbe geschätzt. Für diesen
Fall miisste man sich ein grüntingirtes Oel (s. Oben S. 444)
vorräthig halten. Das mit Lilienblüthen gekochte Oel, Lilien-
öl, Oleum Liliorum, ist nicht grün gefärbt. In seiner Stelle
dispensirt man gemeinlich Oleum Olivornm alb.

Die Aufbewahrung der gekochten Oele erfordert alle Sorg¬
falt. Besonders sind Licht und Luft entfernt zu halten. In
anderen Phallen verlieren sie ihre Farbe und werden ranzig.

Oleum Absinthii terebintliinatum.
Mit Terpenthinöl versetztes Wermuthöl-

PI). Eli)UM. Massig getrocknetes Wermuthkravt mit faul rei¬
fem Samen, zwölf Pfd, wird mit sechs Um. Terpen¬
thinöl und der gehörigen Wasser menge in eine Destil-
lirbluse gegeben und destillirt. Das Oel wird von dem über-
destillirten Wasser abgesondert.

Solche mit Terpenthinöl destillirten flüchtigen Oele kommen
selten noch in Anwendung. Ex tempore mischt man Jas Oleum
Absinthii terebinlhinatum aus 1 Drachm. flüchtigem Wermuthöl
und 8 Drachm. rektif. Terpenthinöl.

Oleum Amygdalarum.
Oleum Amygdalarum (calide aut frigide) expressum s. paratum;

Iluile (P Amandes; Oil of Almonds; Mandelöl.
JPJl. Bor, Es wird aus grobgepulverten und in einen Sack

eingeschlossenen Mandeln zwischen nicht erwärmten Plat¬
ten durch Auspressung bereitet. Diese Operation wird mit
dein gepulverten Kuchen wiederholt. Nachdem das Oel ei¬
nige Zeit bei Seite gestanden hat, filtrirl man es und be¬
wahrt es in einem gut verstopften Gefässe auf. Es soll klar,
gelb, mildschmeckend sein und in der Kälte sich nicht verdicken.

Pll> fli&Sllt». Vier Pfd süsse Mandeln werden Verstössen
in Löschpapier oder einen hänfenen Sack eingeschlossen und
mit Hülfe der Presse zwischen Platten, welche in heissem
Wussei ei wärmt sind, ausgepresst. Das gewonnene Oel

lässl man in der Ruhe sich klären und bewahrt es filtrirl in
einem gu/cerstopften Gefässe.
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JPIl. llailll.. Sl«, Hols. geben eine gleiche Vorschrift, schrei¬
ben aber %wn Pressen einen härenen oder hänfenen Sack vor.

Wh. Sa\. giebt eine ähnliche Vorschrift wie Ph. Bor. schreibt
aber einen Sack aus Drillich vor.

Das Mandelöl ist vorzugsweise für den inneren Gebrauch
bestimmt. Da hier ein ranziges Oel oft mehr Schaden als eine
heilsame Wirkung herbeiführen kann, so fordert man von die¬
sem Präparate ganz besonders, dass es nicht ranzig sei. Durch
eine längere schlechte Aufbewahrung kann es ranzig weiden,
der Keim zum schnelleren Ranzigweiden wird aber auch als¬
bald dadurch hineingelegt, wenn man sehr alte und beson¬
ders mit zerbrochenen und daher ranzigen untermischte Man¬
deln zum Auspressen verwendet. Die auszupressenden Man¬
deln werden zuvörderst dadurch vorbereitet, dass man die ab-
gestossenen und zerbrochenen Mandeln, welche sich recht wohl
für die Farina Amygdalarum des Handverkaufs verwenden las¬
sen, sorgsam aussucht und beseitigt und die übrigen Mandeln
in einem groben Haarsiebe unter kräftigem Hinundherschütteln
von Staub und Mehl befreit. Die auf diese Weise gereinigten
Mandeln werden in ein grobes Pulver verwandelt und unler
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
grössere 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 Löschpapier ein. Am brauchbarsten und auch dauer¬
haft sind die aus dünnen Bindfaden lose gestrickten. Beim Pres¬
sen verhütet man ein Bersten und Zerreissen der Säcke am
sichersten dadurch, dass man nur ganz allmählich die Schraube
anzieht, also die Operation nicht übereilt. Die beste Zeit zur
Bereitung des Mandelöls ist unstreitig der Sommer, in kalter
Jahreszeit ist ein gelindes Erwärmen der Pressplatten nothwen-
dig. Da die Anwendung einer starken Wärme zwar die Aus¬
beute an Oel vermehrt, aber das Oel zum schnelleren Ranzig¬
werden disponirt, so erlaubt die Ph. Hamb. nur ein Erwärmen
mit heissem Wasser. Eine sehr praktische Vorrichtung hierzu
hat Mohr angegeben. S. Mohr's Lehrbuch der pharmaceutischcn
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 zur Aufnahme von
heissem Wasser sich befindet. Der Trichterrand a zum Ein-
siessen des Wassers ist etwas höher als der oberste Punkt f>
der Abflussröhre. Fresst man bittere Mandeln, so darf die

Temperatur des Wassers nicht 30° C. über¬
steigen. Mehr Wärme würde eine Verunrei¬
nigung des Oeles mit flüchtigem Bittermandel¬
öle verursachen. Die Presssäcke werden von
den gepressten Samenkuchen abgezogen. Da¬
mit dies leicht angehe, gebe man den Press¬
säcken eine nach Unten schmäler zulaufende
Form. Die Ränder der Kuchen enthalten noch
viel 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 ähnli¬
chen Gefässe bis zur Auspressung, welche jedoch in keinem
Falle weiter denn über einige Tage hinaus verschoben werden
dürfte, aufzubewahren, sie also möglichst vor dem Lufteinflusse
zu hüten.

Das gepresste Oel ist trübe, enthält Feuchtigkeit und
Schleimtheile. Man giebt es in eine Flasche, lässt 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. Hat man nöthig für den Gebrauch ein
kleines Quantum Oel schnell klar zu machen, so giebt man es
in ein porcellanenes Kasseroll mit etwas ausgetrocknetem ge-
pulv. Zucker und erwärmt unter Umrühren einige Stunden im
Wasserbade. Alsdann filtrirt man. Das Filtriren grösserer
Mengen erfordert immer eine längere Zeitdauer und ist jeden
Falls für die Haltbarkeit des Oels weniger zuträglich. Vorzu¬
ziehen ist dann die Dekantation. Zu dem Ende schüttelt 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 Best filtrirt man.

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

Eigenschaften» Das Mandelöl ist ein nicht trocknen-

&
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des fettes Oel. Nach dem Absetzen ist es klar, dünnflüssig
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 l'asst es sich in allen
Verhältnissen mischen. Zur Auflösung braucht es über 60 Th.
absoluten Weingeist und 15 Th. in der Siedhitze. Sein Haupt¬
bestandteil ist Olein.

Prüfung. Kanzig gewordenes Mandelöl erkennt man durch
einen kratzenden unangenehmen Geschmack und den bekann¬
ten ranzigen Geruch. Da das Mandelöl zu den theuren Dro-
gnen gehört, so wird es sehr häufig mit anderen ähnlichen,
aber billigeren fetten Oelen verfälscht, wie z. B. mit Mohnöl
Sesamöl Provenzeröl. Grössere Dickflüssigkeit oder eine ziem¬
lich gelbe Färbung, so wie auch Geruch lassen auf eine Verfäl¬
schung schliessen. Gutes Mandelöl ist blassgelblich und ge¬
ruchlos. Eine Verfälschung mit Mohnöl lässt sich nicht nur
leicht, sondern segar annähernd quantitativ nachweisen. Auch
das Sesamöl ist leicht darin zu erkennen. Die Prüfungsme¬
thode, welche hier in Anwendung kommt, ist die oben S. 442
ausführlich angegebene mit salpetriger Säure. In ein Stock¬
gläschen wägt man 3 Drachm. Oel, 1 Drachm. Salpetersäure
(v. 1,200 spec. Gew.) und 15 Gran dünne kleine Streifchen
Kupferblech, schüttelt das Ganze eine halbe Minute recht kräf¬
tig durcheinander und überlässt es dann bei offenem Gefässe
(bei ungefähr 15 bis 17,5° C.) der Ruhe. Eine allmählig zu¬
nehmende rothe Färbung zeigt Sesamöl an. Das gute Man¬
delöl bildet unter denselben Verhältnissen anfangs eine rein
weissliche trübe Flüssigkeit. Nach mehreren Stunden erstarrt
das reine Mandelöl zu einer r»in weissen oder gelblichweissen
Masse, mehr oder weniger mit Sesamöl vermischtes dagegen zu
einer gelblichen oder bräunlichen, mehr oder weniger ins Rothe
ziehenden, bei Gegenwart von vielem Sesamöl jedoch weichen
oder halbflüssigen Masse. Beigemischtes Mohnöl bleibt aber
flüssig und schwimmt auf dem erstarrten, in Elaidin verwan¬
delten Mandelöle. Zu dieser Scheidung lässt man der Mischung
einen Tag Ruhe und Zeit. Das Flüssige giesst man ab.
Das Gewicht desselben *) ist annähernd die Menge des beige-

') In vier von dein Verfasser angestellten Versuchen stimmte das
abgegossene Oel sogar bis auf ein Minimummit dem Gewichte des zu¬
gesetztenMohnöls überein.
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mischten Mohnöls. Zuweilen sammelt sich das Mohnöl in einer
von dem Elaidin umschlossenen Höhlung. In diesem Falle durch¬
bricht man die obere Schicht der starren Masse und lässt das
flüssige Oel abtropfen. Beigemischtes Provenzeröl erkennt man
an der weit gelberen Farbe, selbst auch etwas dicklicheren Kon¬
sistenz und durch die oben S. 442 angegebene Probe mittelst
Schwefelsäure. Es thut mir wehe das Geständniss machen zu
müssen, dass die Erlangung eines reinen Mandelöls von Dro-
guisten nur in wenigen Fällen mir möglich war. Gewöhnlich
enthielt es Sesamöl.

Aufbewahrung. Das Mandelöl ist ziemlich haltbar. Man
hält es in mehreren, aber nicht zu grossen gläsernen, gut ver¬
schlossenen Glasflaschen, möglichst bis unter den Pfropfen ge¬
füllt vorräthig. Der Aulbewahrungsort ist der Keller.

Oleum i&mygdalarum setliereum.
Oleum Amygdalarum amararum destillatum; Huile volatile u"
Amandes; Volatile Oil of Almonds; flüchtiges oder ätherisches

Bittermandelöl.
■Ml. Bor. Zehn Pfd bittere Mandeln werden durch Pres¬

sen ohne Wärme von dem fetten (tele befreit. Der Rück¬
stand wird in Pulver verwandelt mit 45 bis 50 Pfd Regen¬
oder Flusswasser gut durchmischt und in ein Destillirgefäss
gebracht, in welches man aus einem anderen sogleich Was¬
serdämpfe leitet. Die Destillation soll so viel als möglich
beschleunigt werden, bis 10 bis 12 Pfd übergegangen sind.
Das auf dem Grunde gelagerte Oel wird alsbald durch Ab-
giessen des Wassers abgesondert, das abgegossene Wasser
aber einer neuen Destillation, bewirkt durch Wasserdämpfe,
unterworfen, so lange Oel übergeht. Dieses letztere Oel wird
eben so abgesondert und mit dem zuerst gewonnenen in klei¬
nen, gut verschlossenen Gefässen sehr vorsichtig aufbewahrt.
Es soll klar, weiss oder gelblich und schwerer als Wasser sein.

Pll. lEktitl!». Bittere Mandeln werden zerstossen, vom fet¬
ten Üele durch Pressen ohne alle Wärme befreit, mit kal¬
tem Wasser zu einem flüssigen Breie angerührt, welchen man
eine Nacht hindurch einer kalten Maccration aussetzt. Die
breiförmige Flüssigkeit von sehr starkem Bittermandelölge-
ruche wird nun in eine Destillirblase gegeben, in welche vor¬
her die sechsfache Menge kochendes Wasser eingefüllt
ist. Nachdem der Helm dicht aufgesetzt ist, wird unter
beständigem Kochen des Wassers die Destillation ausgefiihrt,
so lange ein mit Oel geschwängertes Wasser übergeht. Auch
ist es erlaubt auf die bei der Bereitung des Bittermandel-
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vassers vorgeschriebene Weise Wasserdämpfe durch den
Brei zu leiten, welchen man aber während der Destillation
beständig umzurühren hat. Das gewonnene, auf dem Grunde
der Vorlage, sich sammelnde Oel sondert man vorsichtig und
bewahrt es sorgsam auf. Es ist vun gelblicher Farbe. Spec.
Gew. 1,043 bis 1,060.

I"Il. Sax. Zehn Um. Berbersche bittere Mandeln werden
vom fetten Oele durch Pressen befreit und gröblich zerstos-
sen mit zwei Unz. Kochsalz und der hinreichenden Menge
Wasser destillirt etc.

Das flüchtige Bittermandelöl präexistirt nicht in den bit¬
teren Mandeln, sondern wird erst durch Einwirkung des Emul-
sins auf das Amygdalin unter Beihülfe von Wasser gebildet,
wie dies schon unter Aqua Ampgdnlarum amararum (s. Th. I,
S. 544) erwähnt ist. Unter welcher Vorsicht das fette Oel ab¬
zupressen und wesshalb eine Absonderung des fetten Oeles
nottiwendig 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 vorläufige Maceration des Mandelbreies anordnet,
obgleich sich das Bittermandelöl nicht in seinem ganzen Maasse
auf einmal bilden kann. Wären die Mandeln zu einem nn-
fühlbaren Breie zerrieben, so dürfte dies allenfalls anzunehmen
sein. Die Ph. Hamb. schreibt ganz richtig eine Maceration vor.

Die Destillation durch Kochung scheint bei der Darstellung
von flüchtigen Oelen, welche schwerer als Wasser sind, die
beste zu sein. Auch hier wäre sie zu empfehlen, wenn nicht
der Brei eine so überaus grosse Neigung zum Uebersteigen und
zum Anbrennen hätte. Diese Uebelstände lassen sich zwar
durch einen Zusatz von mit Wasser verdünnter konc. Schwe¬
felsäure , 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 dürfte aber der
gedachte Zusatz für die Gewinnung eines pharmaceutischen Prä¬
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 Ilin-
einleiten von Dampf gegen den Boden der Destillirblase mittelst
einigen Röhren wohl eigentlich keinen anderen Zweck hat, als
die dickflüssige Mandelmasse in steter Bewegung zu halten.
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Ein Zusatz von Kochsalz, wie ihn die Ph. Sax. vorschreibt ist
nicht zu verachten und ohne Nachtheil für das Präparat. Siehe
oben Seite 446.

Ein wichtiger Umstand, welchen auch die Ph. Bor. be¬
rücksichtigt, ist der, das bei der ersten Destillation übergegan¬
gene Wasser nochmals zum Theil abzudestilliren, indem es eine
verhältnissmässig grosse Menge flüchtigen Oels enthält 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 Auflöslichkeit des Bittermandelöls im Wasser.

Die Unterbringung des Bittermandelöls muss ohne Säu¬
men geschehen, indem Licht und Luft nicht ohne Veränderung
darauf bleiben. In dem letzten Wasser löst man unter möglichst
massigem Umrühren Kochsalz, um die Abscheidung der ge¬
lösten Oeltheile zu bewirken. Die Ausbeute beträgt 1,2 bis
1,7 Proc. Das gleichzeitig gewonnene Wasser kann nicht als
Aqua Amygdalarum amararum gebraucht werden, wozu die Er¬
klärung sich aus dem weiter unten Gesagten selbst ergiebt.

Eigenschaft. Das flüchtige Bittermandelöl ist klar, gelb¬
lich oder gelb, leichtflüssig, schwerer als Wasser, von star¬
kem blausäureähnlichen aromatischen Gerüche und stark bren¬
nendem, etwas bitteren Geschmacke. Es enthält Cyanwasser¬
stoff und ist sehr giftig. An der Luft verwandelt es sich in
Benzoesäure. Diese Umwandlung wird unter Einfluss des Son¬
nenlichtes sehr beschleunigt. Es kocht bei 170°. Spec. Gew.
bei 17,5° 1,045 bis 1,060. Mit Abnahme seines Cyanwasser-
stoffgehaltes verringert sich sein spec. Gewicht. Da sein Cyan-
wasserstoffgehalt nicht konstant ist, so ist es auch ein unsiche¬
res Medikament Zu seiner Auflösung braucht es 50 bis 60 Th.
Wasser bei 17,5° C.

Prüfung. Das flüchtige Bittermandelöl prüft man zuvör¬
derst durch Geruch und Geschmack. Da es aber ein sehr gif¬
tiger Körper ist, so verfährt man dabei auf die Weise, dass
man zwei bis drei Tropfen mit einer halben Unz. destillirtem
Wasser schüttelt und den Geschmack nnd Geruch dieser Mi¬
schung untersucht. Jod löst es ohne Verpuffung auf. Eine
Weingeistbeimischung zeigt sich durch eine Trübung beim Ver¬
mischen mit Mandel - oder Provenceröl. Sehr häufig findet
man jetzt das Bittermandelöl mit dem sehr ähnlichen Oleum
Lauro-Oerasr, Kirschlorbeeröl, oder der JEssence de Mirbane ver¬
mischt. Das Kirschlorbeeröl ist gerade keine grobe Verfälschung;
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da es aber an Cyanwasserstoff ärmer ist, so wäre es wünschens-
werth, irgend ein Keagens zu kennen, wodurch es evident nach¬
gewiesen werden könnte. Zwar hat es ein etwas grösseres
spec. Gew. (=1,055 bis 1,065), braucht zweimal mehr "Wasser
zur Auflösung, sein Kochpunkt soll auch 10 bis 15° höber
liegen, es zeigen sich diese Unterscheidungen aber in der Praxis,
wenn das Bittermandelöl damit vermischt ist, als ungenügend.
Eher lässt sich die Essence Je Mirbane (Nitrobenzin) erken¬
nen. Diese ist bei einem spec. Gew. von 1,209 auch noch un¬
löslich in Wasser. Durch ihre Verwandlung in Anilin lässt sie
sich gleichfalls erkennen. S. unten Seite 463. Eine fernere mög¬
liche Verfälschungssubstanz ist das entblausäuerte Bitterman¬
delöl. Der Cyanwasserstoflgehalt des officinellen Bittermandel¬
öls beträgt selten über 6 Proc. Um ihn zu bestimmen verdünnt
man 50 Gran Oel mit der 15 bis 20fachen Menge Weingeist
und 50 Gran Aetzammonflüssigkeit und setzt nach gehöriger
Mischung eine Auflösung aus 30 Gran salpetersaurem Silber¬
oxyd in zwei Unz. Wasser und zuletzt Salpetersäure 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.
Cyanwasserstoff genügt im Grunde nicht für den pharmaceuti-
schen Gebrauch.

Aufbewahrung. Das Bittermandelöl muss mit derselben
Sorgfalt, wie die anderen flüchtigen Oele aufbewahrt werden.
Darin ausscheidende Krystalle sind Benzoesäure. Weil es ein
starkes Gift ist, so erhält es seinen Stand neben der Blausäure
in einem wohlabgeschlossenen Räume. Seine Anwendung ist
eine seltene. Stärkste Gabe 1 Tropfen verdünnt mit ande¬
ren Flüssigkeiten. An Destillateure und Parfümeurs verabreicht
man es nicht gern, wohl aber in seiner Stelle das nicht giftige
entblausäuerte Oel.

In der organischen Chemie kennt man eine grosse Reihe interessan¬
ter Körper, welche ihren Ursprung aus dem Bittermandelöle nehmen.
Diese Körperrei/ie nennt man dieBenzoy Irei h e Das Radikal derselben,
dasB en zoy I, ist noch ein hypothetisches. Seine Formel istC 4 H 50 2=Bz.
Obenan in der Benzoylreihe steht das Bittermandelöl. Dasselbe ist das
Hydrür des Benzoyls und erhält in seinem reinen Zustande den wissen¬
schaftlichen Namen Benzoyl wasserst o ff und die Formel C> 4H 60 2=BzH.
Nach einer anderen wissenschaftlichen Gruppirung wird es als das Oxyd
eines binaren Radikals, des Pikramyls (nUoos bitter; amylsoü an Amyg^
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dalus erinnern) =C 14 H 6 , betrachtet. Das Bittermandelöl tritt selten in
den Pflanzen fertig gebildet auf, dagegen in einer eigentümlich gebun¬
denen Form in der Familie der Drupaceen 'Prunus. Amygdalus etc>, näm¬
lich in dem Amygdalin. S. Th I., Seite 533 u. 537. Dieses zerfällt näm¬
lich unter Einwirkung des Emulsins und Wassers in Cyanwasserstoff,
Benzoylwasserstoff, Zucker, Ameisensäure und Wasser. Werden bittere
Mandeln, welche das Amygdalin in grösster Menge enthalten, mit Wasser
macerirt und dann deslillirt, so gewinnt man ein Destillat, welches die
flüchtigen Produkte aus dem Amygdalin und oft auch schon Zersetzungs-
produkte derselben enthält, v.ie Benzoesäure, Benzoin u a. Um aus der
öligen Schicht, dem Bittermandelöl, den Benzoylwasserstoff darzustellen,
deslillirt man dieses mit einer Mischung aus Eisenchlorür und gelösch¬
tem Aetzkalk, welche die beigemischten Säuren aufnehmen und das
Benzoin zurückhalten. Der reine überdestillirle Benzoylwasserstoff ist
leichter entzündlich, dünnflüssig, farblos, von Blausäure-ähnlichem Ge¬
rüche und brennendem Geschmacke und nicht giftig Innerlich gege¬
ben geht er als Hippursäure in den Harn über. Er siedet bei 180°. Spec.
Gew. 1,043. Der Benzoylwasserstoff ist nicht allein ein Zersetzungspro¬
dukt des Amygdalins, er entsteht auch bei der Oxydation des Zimmtöls,
des Benzoeharzes mit Salpetersäure, des Styracins mit Chromsäure, der
eiweissartigen Stoffe mit Braunstein und Schwefelsäure oder mitChromsäure.

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

Der andere wichtige Körper der Benzoylreihe ist die Benzoesäure
=C 14 H 5O\HO=Bz0-|-H0=^BzO 2H. S. unter Acidum benzoicum. Der Ben¬
zoylwasserstoff nimmt an der Luft oder in Berührung mit alkalischen
Lösungen 2 Aeq. Sauerstoff auf und wird zu Benzoesäure. Unterwirft
man ihn z. B. mit Aetzkali der Destillation, so entsteht unter Wasser¬
stoffentwickelung benzoesaures Kaliumoxyd. KaO,HO und BzH geben
KaO,BzOund H.

Beim Vermischen mit etwas Cyanwasserstoffsäure und dann mit ver¬
dünnter Aetzkalilauge, wird der Benzoylwasserstoff nach und nach unter
Erwärmen in eine feste krystallinische isomere Verbindung, in Benzoin
=C 28 H 12 0 4, verwandelt Mit Aetzammonflüssigkeit vermischt und gelind
erwärmt entsteht das H ydrobenzamid (C 42 iN2 H 18 ). Mit Chlor, Brom,
Jod bildet er neben den Wasserstoffsäuren dieser Haloide Chlorben-
zoyl, Brombenzoyl etc. Die Haloide substituiren nämlich 1 Aeq.
Wasserstoff im Benzojlwasserstoff. BzH und 2C1 geben B/.CI und HCl.
Mit den Alkalien erzeugen die letzleren Verbindungen benzoesaures Al¬
kali und Haloidmetalle. BzCl und iKaO geben KaO,BzOund KaCI.

Durch Einwirkung des Ammongases auf Chlorbenzoyl entsteht das
Benzamid =C' 4 H 3Ö 2+NH 2=BzAd. BzCl und NH 2+H geben Bz,NH 2
und HCl. Dieser Körper ist gleichsam die Amidverbindung der Benzoe¬
säure. Die Bittermandelölameisensäure (Mandelsätire), Hippursäure, Fu¬
marsäure u a. sind ferner Körper der Benzoylreihe.

BemerkenswertheZersetzungsprodukte derßenzoylverbindungen sind:
Das Benzin, Benzol, Benzen, Benzinum, C 12 H% ein Kohlenwas¬

serstoff, welchen man durch Destil/alion aus 1 Th krystall. Benzoesäure
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mit 3 Th. gelöschtem Aetzkalk oder beim Durchströmen des Bitterman¬
delöldampfes über glühende Kohlen erhält. In reichlicher Menge findet
man diesen Körper, welcher in neuerer Zeit als Mittel gegen Skabies
Anwendung findet, in den flüchtigen Flüssigkeiten, welche man bei der
Leuchtgasfabrikation gewinnt. Benzin ist eine farblose Flüssigkeit von an¬
genehm ätherischem, chloroformähnlichen Gerüche 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 über¬
gehenden, auf dem Wasser schwimmenden Theil des Destillats bildet.
Durch fraktionirte Destillation wird es gereinigt Das Benzin lässt durch
Verbindungen, Substitutionen und andere Abänderungen die Bildung ei¬
ner grossen Reihe \on Körpern zu. Es giebt z. B. an rauchende Sal¬
petersäure 1 Aeq. Wasserstoff zur Bildung von Wasser ab, nimmt aber
dagegen 1 Aeq. Untersalpetersäure auf und bildet das Nitrobenzin.

Das Ni t ro b en zin, Nitrobenzid , Nilrobenzol, Oleum de Mirbane,
Essence ou Haue de Mirbane, C l2 H 5+N0 4 , ist eine gelbe ölige, in Was¬
ser unlösliche Flüssigkeit von angenehmem Geschmacke, zimmtähnlichem
Gerüche und 1,200 spec. Gew. Es siedet bei 215° und erstarrt bei —3°.
Es wird als Parfümeriesubslanz in Stelle des Bitlermandelöls gebraucht.
Man bereitet es dadurch, dass man Benzin nach und nach in kleinen
Mengen bis zur Sättigung in rauchende Salpetersäure einträgt, 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 Lösung fällt beim Erkalten das Nitrobenzin
als eine schwere Flüssigkeit zu Boden. Durch Einwirkung reducirender
Agentien, wie Schwefelwasserstoff, Zink mit verdünnten Säuren etc., ver¬
liert das Nitrobenzin seinen Sauerstoff und nimmt anstatt dessen Was¬
serstoff auf, wodurch es in das Alksloid Anilin, C 12 NH', verwandelt
wird. Dieses Verhalten giebt ein Mittel an die Hand Benzin und Nitrobenzin
zu entdecken Letzteres wird in weingeistiger Lösung mit Zink und ver¬
dünnter Schwefelsäure in Anilin übergefühit mit Aether, welcher das
Anilin löst, geschüttelt. Die ätherische Lösung wird verdampft und der
Rückstand mit einer unlerchlorigsauren Salzlösung vermischt. Die Mi¬
schung färbt sich blau oder purpurviolett.

Ein anderer dem Bittermandelöl ähnlich riechender und gleichfalls
brennendschmeckender Körper ist das Leukolin, auch Chinolin ge¬
nannt, =C 18 H 8N (von A«-*6?, weiss, und Oleum), Es ist eine flüchtige
Base, welche im Steinkohlenther enthalten ist, sich auch beim Erhitzen
der Chinarindeubasen 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 Gerinseis, das sich all-
mählig in ein Oel umändert. Unterehlorigsaure Salze färben es nicht.
Es ist als Arzneimittel empfohlen worden
und verharzt.

An der Luft wird es gelb



\

- 464 -

Oleum Anethi.
Dillsamenöl, Dillöl.

I*Il. HLanil. Wird in derselben Art wie Oleum Absinthii aeth.
aus dem Dillfamen, Semen Anethi, bereitet.

Das Dillöl ist ein dünnflüssiges blassgelbliches Oel von
süsslich brennendem Geschmacke, durchdringendem Dillgeruche,
und von 0,870 bis 0,885 spec. Gew. Die Samen des Anelhum
graveolens L. sind sehr ölreich; schwach übertrocknete geben
durchschnittlich 3 Proc. Oel. Dasselbe verpuflt mit Jod, je¬
doch nur sehr massig.

Oleum animale aethereum.
Oleum animale Dippelii, Oleum Cornu Cervi rectificatum s.
pyro-animale depuratum; Uuile animale volatile; Volatil animal
Ott; ätherisches Thieröl, Dippel's Thieröh Dippel's Oel, gerei¬

nigtes Thieröl oder gereinigtes Hirschhornöl.
I*Il. Bot*. Stinkendes Thieröl wird aus einer Retorte, welche

in ein Sandbad gestellt ist, bei gelinder Wärme destillirt, so
lange ein dünnes Oel übergeht. Dieses wird mit der vier¬
fachen Menge Wasser gemischt wiederum destillirt, so
lange es farblos oder gelblich erscheint. Vom Wasser ge¬
trennt hebt man es in kleinen ganz gefüllten und sehr sorg¬
sam verstopften Flaschen auf. Es soll klar, farblos oder
gelblich und von sehr durchdringendem Gerüche sein.

Pll. IBitml»., Iliiüll.. Sl. HolS* geben eine ähnliche Vor¬
schrift, lassen aber zur Destillation einen gläsernen Kolben
mit Helm anwenden und das reklificirfe Oel unter Wasser
aufbewahren. Die beiden letzteren Pharmakopoen empfehlen
das Eingiessen des stinkenden Thieröls mittelst eines Trich¬
ters, damit die Seilenwände des Kolbens nicht verunreinigt
werden.

-Pll. SrtX. Stinkendes Thieröl wird in einen gläsernen Kol¬
ben, ohne die Seilenwände desselben zu verunreinigen, ge¬
gossen, dann der Helm aufgesetzt und nach Lutirung der
Fugen an den Schnabel des Helmes eine Medicinflasche an¬
gefügt. Die Destillation geschieht aus dem Sandbade mit
der Vorsicht, dass der Helm nur warm und eine andere
Vorlage angefügt werde, sobald das Anfangs weiss über¬
gehende Oel, gelb oder zuletzt rolh übergehl. Das weisse
Oel wird in Drachmen - oder Zweidrachmen-Gläsern mit
Wachs überzogenen Pfropfen verkehrt unter Wasser gestellt

an einem dunklem Orte aufbewahrt.

Helmont und erst später Chr. D. Dippel stellten das rekti-
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ficirte Thieröl zuerst dar. Das rohe Thieröl enthält ungefähr
'/n bis y9 seines Gewichtes dünnflüssiges flüchtiges Oel, wel¬
ches schon wenige Grade über dem Kochpunkte des Wassers
überdestillirt. Statt der gläsernen Retorten als Destillationsge-
fässe sind Kolben mit Helm vorzuziehen. Da häufig Rektifi¬
kationen flüchtiger und stinkender Oele, wie z. B. des Bern¬
steinöls, im pharmaeeutischen Laboratorium vorkommen, so ist
die Anschaffung eines passenden, festen und leicht zu reinigen¬
den Destillirapparats anzuempfehlen. Dieser Apparat ist der
oben S. 448 bereits erwähnte und beschriebene. Man stallt ihn
in ein Sandbad und unterhält die Destillation bei gelinder Wärme.
Das zuerst übergehende Oel ist farblos. Man kann es für sich
auffangen und aufbewahren, oder man destillirt, so lange ein
dünnflüssiges Oel übergeht, und rektificirt das Destillat mit
Wasser. Dieses letztere Verfahren ist von Mädeln empfohlen
und fast allgemein angenommen. Das rektificirte Oel ist farb¬
los, färbt sich aber mit Luft in Berührung und besonders unter
Lichteinfluss in kurzer Zeit braun. Es ist daher in gut verkorkten
und verpichten kleinen Flaschen, welche man bis unter den
Pfropfen anfüllt und in Sand oder Wasser legt, aufzubewahren.
Wohl zu beachten ist, dass das Destillat eine aus mehreren
Körpern von verschiedenem Kochpunkte zusammengesetzte Flüs¬
sigkeit ist. Es müssen daher, wenn es in Fraktionen aufge¬
fangen sein sollte, alle Theile gehörig zusammengemischt, von
dem Wasser getrennt und dann aulbewahrt werden. Der Kör¬
per, welcher die Bräunung des Oels veranlasst, soll nach Rei¬
chenbach das Cedriret sein. Einige haben die Rektifikation des
Oels über Alkalien, sogar über Säuren vorgeschlagen, um die¬
sen färbenden Stoff zu beseitigen oder zu zerstören, unsere
Kenntniss von der Zusammensetzung des flüchtigen Thier-
öls ist aber so unzureichend, dass man durch gedachte Mani¬
pulationen eher eine Veränderung des Präparats als eine Ver¬
besserung zu fürchten hat. Zur Darstellung des ofticinellen
Oels dürfen solche Künsteleien nicht angewendet werden.

Eigenschaften. Das rektificirte Thieröl ist ein farblo¬
ses oder gelbliches, dünnflüssiges und brennbares, den flüchti¬
gen Pflanzenölen ähnliche Flüssigkeit von starkem, anfangs
brennend scharfen, hintennach kühlenden und bitteren Geschmacke
und einem eigentümlichen durchdringenden balsamischen, je¬
doch nicht stinkenden Gerüche. Sein spec. Gewicht ist =0,745
bis 0,755. Es reagirt schwach alkalisch und ertheilt diese Re-

Hager. Kommentar Bd. 11. 30
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aktion auch dem damit geschüttelten Wasser. 80 Th. Wasser
lösen 1 Th. des Oels. Weingeist und auch Aether lösen es
leicht. Luft - und Liehteinfluss verändern es schnell. Zuerst
wird es gelb, dann braun, zuletzt schwarzbraun und dickflüssig.

Die Bestandteile des Destillats aus dem stinkenden Tliieröle sind
nicht durchweg genau bekannt. Bemerkenswerlh sind aber mehrere
darin vorkommende sogenannte künstliche Basen oder Alkaloide, welche
flüchtig und den Oelen ähnlich sind. Üben an steht das dem Amnion
analoge.

Anilin, Phenylamin, Phenamin, Kyanol, Kryslallin, C 12 H'N oder
NH 2,C' 2H 5 oder Ad Ph. Wir haben diese Base schon oben S. 463 erwähnt.
Man findet sie in vielen ZerseUungsprodukten, z. B. dem Steinkohlen-
theer und dem Thieröle. Rein ist es ein farbloses Oel, von brennendem
Geschmacke und angenehm weinartigem Gerüche. Spec Gew. 1,020.
Mit unterchlorigsauren Salzen in Berührung färbt es sich blau. Ein
Tropfen Anilin auf einen mit Chlorwasserstoffsäure angefeuchteten Fich¬
tenholzspan gebracht erzeugt eine tiefgelbe Färbung. Eiweiss wird von
ihm zum Gerinnen gebracht. Mit Säuren erzeugt es krystallisirbare Salze
In Verbindung mit Sauerstoffsäuren nimmt das Anilin wie das Amnion
Wasser auf. Noch bei —20° ist es flüssig. 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 ,2 H 6N-fCI ; Dichloranilin, C ,2 H 5N
+2CI; Trich/oranilin, C 12 H 4N+3CI, welche mit Säuren krystallisirbare
Salze bilden.

Pikolin (aus pix und oleum zusammengesetzt), C 12 H : N, eine flüchtige
Base, dem Anilin isomer, wird auch im Steinkohlentheer gefunden. Es
siedet bei 135°. Sein Geruch ist durchdringend ranzig, der Geschmack
höchst bitter. Es färbt den mit Chlorwasserstoffsäure befeuchteten Fich¬
tenspan nicht gelb, giebt mit unterchlorigsauren Salzen keine Reaktion
und bringt Eiweiss nicht zum Gerinnen. Spec. Gew. =0,955.

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

Unverdorben fand in dem rektiflcirten Thieröle vier Basen, welche
er Odorin, Animin, Olanin und Ammolin nannte und von welchen die
beiden ersteren 4$ des ganzen Oeles ausmachen sollen. Nach Anderson
ist das Odorin das vorhin erwähnte Pikolin.

Lutidin, C'FPN, ist eine dem Pikolin homologe Base. Es ist in
Wasser weniger löslich als die vorstehenden und theilt mit dem Coniin
die Eigenschaft, sich aus dieser Lösung in gelinder Wärme auszuschei¬
den, beim Sinken der Temperatur aber wieder aufzulösen. Sein Geruch
ist mehr balsamisch-gewürzhaft. Es destillirt bei 150° über.

Anderson fand in dem rektiflcirten Thieröle eine Base von der Zusam¬
mensetzung =C 16 H 1 'N. Dieselbe ist mit dem Xylidin isomer, aber noch
otine Namen geblieben. Anderson erhielt auch bei der Destillation des ge¬
dachten Thieröls bei 115° ein Base von der Zusammensetzung — C'°H 5N.

*
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Er nannte dieselbe Pyrridin. Sie ist farblos, färbt sich an der Luft
nicht und ist in jedem Verhältnisse in Wasser löslich.

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

Pyrridin C'°H 5N
Anilin C» 2H'N Pikolin C> 2H'N
Lutidin C'<H J N

unbenannte Base C^H^N
Eine andere Reihe flüchtiger Basen des rektificirten Thieröls gehö¬

ren der Aethylaminreihe, Methylaminreihe etc. an.
Aethylamin, C 4H ?N=NIJ 2Ae, wird auch in dem Steinkohlenlheer

gefunden und ist ein häufiges Produkt der Zersetzung stickstoffhaltiger
Körper. Es ist eine brennbare, bei 18° siedende, in Wasser leicht lös¬
liche, flüchtige Flüssigkeit, von 0,66 spec Gew. bei 4°, von ammonähn-
lichem empyreumatischen Gerüche und giebt mit Chlorwasserstoff Nebel.
Es ist eine starke Base. Seine Salze haben Aehnlichkeit mit denen desAmmons.

Methylamin, Mathylenammon, C 2H''N, ist auch ein Zersetzungs¬
produkt des Morphins, Code'is, Kaffeins etc. Es bildet erst unter 0° eine
leicht bewegliche Flüssigkeit. Ueber 0° ist es ein Gas, so stark alka¬
lisch wie Amnion, in Wasser leicht löslich. Mit Chlorwasserstoff giebt
es gerade solche Nebel wie das Ammon. Es unterscheidet sich von
diesem durch einen etwas brenzlichen Geruch und durch die Fähigkeit
mit gelber Flamme zu brennen. Die Methylaminsalze sind denen des
Amnions fast analog.

Propylamin. C 6 H"iN=NH 2,C 6H', ist dem Methylamin homolog. Es
ist eine mächtige Base von empyreumatischem Gerüche.

Butylamin, Petinin, C 8H"N=NH 2,C 8H 9, eine ölähnliche Amidbase,
weniger flüchtig als das Propylamin.

Amylamin, C 10 H 1:>N=NH 2 ,C ,CIH", eine mächtige dem Methylamin
homologe flüssige Base von ammoniakalischem Gerüche, mit Wasser
leicht vermischbar. Es siedet bei 95°.

Kaprylamin, C' 2 H 15 N=NH 2,C' 2H 13 .
Pyrrholbasen nennt Anderson die Bestandtheile des rektificirten

Thieröls, welche bei ihrer Zersetzung einen rothen harzartigen Stoff er¬
zeugen, aber sonst noch nicht studirt sind. Sie werden als farblose Oele
gewonnen, welche aber braun und schwarz werden. Sie färben Holz¬
späne purpurroth, welche Reaktion nach Runge ein Kennzeichen für
Pyrrhol ist.

Oleum animale fcetidum.
Oleum Cornu Cervi, Oleum pyro-animale, Oleum volatile Cornu
Cervi; Huile animale, Huile de Corne de cerf; Animal Oil; Hart-

schon-oil; Franzosenöl, Hirschhornöl, stinkendes Thieröl.
JPIl. Bor. Es ist ein bremliches, wenig dickes, braunschwar¬

zes, undurchsichtiges Oel ron sehr stinkendem Gerüche. Es
wird in besonderen Anstalten bereitet.

J*H. Ilamli.. Hau»., Sa*., Sl. Hol*.
----------- 30*



— 468

Das stinkende Thieröl wird als Nebenprodukt bei der Be¬
reitung des Hirschhornsalzes (s. Th. I, S. 516) gewonnen. In
früheren Zeiten wurde es vorzugsweise durch trockne Destil¬
lation aus dem Hirschhorn bereitet. Es enthält neben Brand¬
harzen, brenzlichen Fetten, Ammon nebst anderen Produkten
der trocknen Destillation flüchtige ölartige Basen, welche in
dem vorhergehenden Kapitel schon erwähnt sind.

Eigenschaften. Das rohe stinkende Thieröl ist eine
wenig dickliche, schwarzbraune undurchsichtige trübe Flüssig¬
keit von eigenthümlicb brenzlichem alkalischen scharfen Ge¬
rüche und einem ähnlichen, wiedrig bitterlichen, starken Ge-
scbmacke. Es ist leichter als Wasser, in diesem aber nur theil-
weise, in 3 Th. höchstrektif. Weingeist fast gänzlich löslicb.
Zu dickes Oel ist zu verwerfen. Gewöhnlich ist ein solches
der Rückstand aus der Darstellung des Dippel'schen Oeles.

Andere Brandiile sind:
Oleum Philosophorum s. Laterum. Ziegelöl, ist eigentlich ein

brenzliches Destillat eines fetten Oels. Jetzt substituirt man raff. Oleum
Raparum,welches mit ,V Petroleum versetzt und mit etwas Oleum ani-
male fcetidum bräunlich gefärbt ist.

Oleum Rusci, Birkenöl, Birken theer, schwarzer Dägen,
üaget, ist ein empyreumatischesharziges flüchtiges Oel aus Birkenholz,
in dessen Stelle, jedoch nur im Handverkauf, Oleum animale fcetidum dis-
pensirt werden kann.

Oleum tni*i.
Uuile d Anis; Anise-seed Oil; Anisöl.

JPlä. Ssor. Es wird aus dem zerslossenen Anissamen mit der
Gfachen Menge Wasser wie Oleum Absinthii bereitet. Es
ist von gelblicher Farbe. Wenn es in der Kälte in eine
krystallinische Masse verwandelt ist, so beharrt es noch zwi¬
schen -\-6 bis 9° C in dieser Form.

Pia. IBitlitl».. Sl. IfOls. Es wird aus dem Anissamen wie
Ol. Absinthii aeth. bereitet. Es sei von strohgelber Farbe, in der
Kälte erstarrend. Spec. Gew. 0,97 bis 0,98. f 0,977 FA.
Sl. Hols.)

JPIl. Sax. Bas käufliche Oel. Oleum Anisi depuratum wird
aus dem käuflichen rohen Oele wie Oleum Succini bereitet.

Pll. Hann. Das käufliche Oel. Spec. Gew. 0,985.

Das Anisöl wird in den Gegenden, wo man den Anissa¬
men in grösserer Menge anbaut, wie z. B. in den Sächsischen
Herzogtümern, 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 mehr
Stearopten enthalten. Durch längeres Liegen verliert der Anis¬
samen nur unbedeutend an Oel. Getrockneter Samen giebt 1,2
bis 1,6 Proc. Oel aus. Anisspreu nur 0,8 bis 0,1 Proc.

Das Anisöl hat eine strohgelbe Farbe, einen starken Anis¬
geruch und einen angenehm süsslichen, hintennach brennenden
Geschmack. Spec. Gew. schwankt zwischen 0,976 und 0,985.
Mit Jod fulminirt es nicht. In der Kälte, gemeinlich schon
unter 4° C. erstarrt es zu einer krystallinischen Masse. Dieses
Erstarren hat seinen Grund in dem Gehalte eines Stearoptens,
welches ungefähr den vierten Theil des Oels ausmacht. Je mehr
es Stearopten enthält, um so grösser ist die Neigung zum Er¬
starren. Das Stearopten, welches durch Abpressen des Eläop-
tens bei 0° abgesondert werden kann, hat ein spec. Gew. von
1,014 und schmilzt ungefähr bei 18°. Es besitzt nicht den Ge¬
ruch und Geschmack in dem Maasse wie das Anisöl und ist
in Weingeist schwerer löslich als das Eläopten. Im flüssigen
Zustande verharzt es an der Luft und verliert seine Eigenschaft
zu krystallisiren.

Das Anisöl ist neutral und in 4 bis 6 Th. höchstrektif. Wein¬
geist (von 0,835—0,840 spec. Gew.) löslich. Ist Anisöl zu dis-
pensiren, dasselbe ist aber erstarrt, so muss es in lauer Wärme
durchweg geschmolzen werden, ehe es in Gebrauch genommen
wird. Der Grund hierfür folgt aus dem vorhin Gesagten.

Verfälschungen sind nicht zu erwarten, in sofern es kein
sehr theures Oel ist. Sollte Wallrath zugesetzt sein, so würde
derselbe schon beim Auflösen in Weingeist ungelöst zurückbleiben.

Oleum Anisi sulphuratum, Balsamus Sulphuris anisatus, geschwe¬
feltes Anisöl, wird bereitet, indem man in einer Medicinflasehe mit dün¬
nem Boden oder in einem Kolben 1 Th. Schwefelblumen in einem Sund¬
bade schmilzt, nach dem halben Erkalten mit 4 Th. Anisöl unter bis-
weiligem Umschütteln einige Stunden im Wasserbade digerirt. Dann
lässt man 1 bis 2 Tage stehen und dekantirt das flüssige Oel von dem
ungelöstem Schwefel. Nach einer anderen Vorschrift wird dies Präpa¬
rat auf leichterem Wege durch Erhitzen von 1 Th. Sulphur pruec. mit
2 Th. Mandelöl bis zum Auflösen und durch Lösung dieses Schwefelbal¬
sams in 4 Th. Anisöl dargestellt. Vergl übrigens auch unter Oleum
Lini sulphuratumund Oleum Lerelinth. sulphuratum.

Oleum anthelminticum Chaberti.
Oleum contra Taenium Chaberti; Chaberfs Wurmöl.

Fh, Sax. Eine Unz. stinkendes Thieröl und drei Ut,z.
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Terpenlhinö l werden gemischt, 4 Tage, digerirt und in
einem gläsernen Gefässe aus dem Sandbade desfillirf, so
dass der vierte Theil in dem Kolben zurückbleibt. Das De¬
stillat trird in Ein um - bis Anderthalbunzflaschen gut ver¬
stopft und mit Blase tektirt aufbeicahrt.

Die 4tägige Digestion hat keinen Zweck. Nach gesche¬
hener Mischung kann die Destillation alsbald vor sich gehen.
Ein passendes Destillationsgefäss ist das S. 448 erwähnte, wel¬
ches ohne grosse Mühe wieder gereinigt werden kann. Das
Destillat ist farblos oder gelblich. An der Duft und bei nicht
sorgfältiger Aufbewahrung wird es braun. Ein braun gewor¬
denes Oel wird über Wasser rektificirt.

Oleum Arnicae.
Oleum Arnicas radicum; Woblverleihöl.

JPIl. Hailll». Es trird aus den Wurzeln der Arnica montana,
trie das Oleum Absinthii aethereum bereitet. Es ist von bräun¬
lichgelber Farbe und 0,94 spec. Gew. 96 Um. getrocknete
Wurzeln geben ungefähr eine Unze Oel.

Oleum Asplialti rectittcatum,
Kektificirtes Asphaltöl.

Ph. IIa ml». Ein Pfd Asphalt wird mit anderthalb Pfd
gewaschenem Sande gemischt und aus einer gläsernen Re¬
torte bis %ur Trockne deslillirt. Die trässrige Flüssigkeit,
welche zuerst übergeht, wird beseitigt und das abgesonderte
Oel nochmals rektificirt und in gut verstopften Fläsrhchen
aufbewahrt. Es ist gelblich, von starkem, brenzlich bitumi¬
nösen Gerüche.

Bei der Bereitung dieses empyreumatischen Oels gehen
zuerst ungefähr 70 Proc. von dem Gewichte des Asphalts schwar¬
zes Oel mit 5 Proc. w/issriger Flüssigkeit über. Die Rektifi-
cation dieses Oels wird nur so lange fortgesetzt als ein gelb¬
liches Oel übergeht. Sobald Tropfen eines braunen Oels über¬
gehen, bricht man die Destillation ab. Die Ausbeute beträgt
gegen 30 Proc. von dem Gewichte des Asphalts. Das Oel ist
nicht im Asphalt vorhanden, sondern das Produkt der trocknen
Destillation. Die Aufbewahrung des Rektiäkais er/ordert die¬
selbe Sorgsamkeit wie die des Dippel'schen Oeles.
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Oleum corticum Aurantiorum.
Oleum Aurantiorum; Essence de Portugal , Essence ou fJuüe

(T Orange; Orange" OU, Pomeranzenöl, Pomeranzenschalenöl.
PI). Iluilll». Es wird aus den Pomeranzenschalen trie das

Oleum Absinlhii aelhereum dargestellt. Es ist blassgelb leicht¬
flüssig von 0,84 bis 0,88 spec. Gew. 160 Um. Schalen
geben ungefähr eine Unze Oel.

Pli. Sax., 81. Hol*.

Die Destillation dieses Oels im pbarmaceutischen Labora¬
torium ist nicht lohnend. Das Oel des Handels ist billiger, aber
häufig mit anderen Oelen verfälscht. Im Handel unterscheidet
man zwei Sorten Pomeranzenschalenöl, nämlich gepresstes und
destillirtes. Das gepresste Pomeranzenschalenöl oder Por-
tugalöl wird aus den frischen Pomeranzenschalen wie das Ci-
tronenöl gepresst. Es ist gelblich und giebt beim Stehen einen
geringen gelben, etwas schleimigen Absatz, wobei es heller aber
dicker wird. Spec. Gew. 0,870 bis 0,888. Das destillirte
Oel, Oleum Corticum destillatum, wird aus den trocknen Scha¬
len durch Destillation mit Wasser gewonnen. Diese geben un¬
gefähr 2 bis 3 Proc. Oel ans. Dasselbe ist farblos oder schwach
gelblich, sehr dünnflüssig, von 0,840 b s 0,845 spec. Gew. Nach
längerer und besonders bei schlechter Aufbewahrung wird es
gelb und dicklich und sein Geschmack eigentümlich scharf.
Spec. Gew. eines solchen Oels 0,850 bis 0,860.

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

Oleum floruiii Aurantii.
Oleum Naphae, Oleum Neroli; Neroli bigarrade, Huile de fleurs
d Orange; Oü of Orange flowers; Neroliöl, Pomeranzenblüthenöl.
PI). Uor. Es ist ein flüchtiges gelbes, starkriechendes Oel.

Es wird im südlichen Europa aus den Blüthen von Citrus
Aurantium durch Destillation bereitet.

Pli. lliimJ}.. Sa\., SL Hals.

Das Pomeranzenblüthenöl, auch nach seinem Erfinder Ne¬
roliöl genannt, wird im südlichen Europa aus den frischen Blü¬
then des Pomeranzenbaumes durch Destillation gewonnen. Man
unterscheidet im Handel verschiedene Sorten, von welchen die
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billigeren gewöhnlich auch gefälschte sind. Das echte Oel ist
anfangs farblos oder strohgelb und wird erst nach längerer Auf¬
bewahrung röthlich gelb. Es ist dünnflüssig und hat einen
schwach bitterlichen Geschmack und einen starken, aber lieb-
chen Wohlgeruch. Sein spec. Gew. schwankt zwischen 0,85
und 0,90. Es ist neutral, in 3 Th. höcbstrektif. Weingeist lös¬
lich; darüber aber hinaus verdünnt opalisirt die Lösung und
ein Stearopten in Flocken scheidet aus. Nach langer nicht
sorgfältiger Aufbewahrung wird das Oel dunkler und nimmt
selbst einen unangenehmen Geruch an. Durch Rektifikation mit
Wasser wird ein solches verdorbenes Oel wieder gut gemacht.
Frische Blüthen geben gegen 0 4 Proc. Oel. Die Pomeranzen-
blüthen, welche wir in unserem Klima zu sammeln Gelegenheit
haben, ^eben kaum 0,1 Proc. Nach Souheiran besteht das Po-
meranzenblüthenöl aus zwei verschiedenen Oelen, von welchen
das eine den angenehmsten Geruch hat und mit Wasser destil-
lirt, sich in diesem auflöst, während das andere in Wasser nicht
oder nur wenig löslich ist. Ersteres Oel wird durch Schwe¬
felsäure roth gefärbt.

Schlechtere Sorten Neroliöl, welche auch dem guten Oele
beigemischt werden, sind z. B. das aus Apfelsinenblüthen de-
stiilirte Portugal-Neroli. Dieses ist an Geruch und Geschmack
schwächer, gewöhnlich bräunlich gefärbt. Ferner das aus den
Pomeranzenblättern destillirte Oel, das Oleum petit grain. Die¬
ses ist zwar anfangs grünlich, wird aber bald gelb. Das aus
den Apfelsinenblättern destillirte petilgruin ist bernsteingelb
und wird später dunkler. Ferner substituirt man selbst De¬
stillate von Bergamottöl und Pomeranzenschalenöl über Pome-
ranzenblüthen. Alle diese Verfälschungen lassen sich nur durch
den weniger angenehmen Geruch von dem guten Oele unter¬
scheiden. Das Französische Neroliöl ist immer mit Misstrauen
in die Hand zu nehmen.

Oleum Belladonna^ coctum.
Oleum Belladonna} infusum; Belladonnaöl.

JPIl. ff>tnil>. Es wird aus der Herba Belladonnae auf dieselbe
M eise trie Oleum Absinthii coctum bereitet.

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

Oleum Bergamottae.
Essentia Bergamottae; Essence ou Huile de Bergamotte; Berga-

mot-oil; Bergamottöl.
Pili Bor. Es ist ein flüchtiges gelbes, durchdringend riechendes

Oel, tre/ches in Italien durch Etnrilzung und Piessen der
Früchte von Citrus Lime/ta Hisso DeC. gewonnen wird.

f'll.IIttlli!».. fflilllll.. *J. Jfols- Spee. Gen-, 0,85 bis 0,88.

Das Bergamottöl wird besonders aus der Fruchtschale der
Citrus Aurantium Bergamia Risso (s. Th. I, S. 884) und eini¬
ger anderer Abarten von Citrus gewonnen. Häufig enthält es das
Oel der Apfelsinenschalen oder ist mit Pomeranzenöl verfälscht.

Man gewinnt das Bergamottöl durch Zerreissen oder Ein¬
ritzung und Pressen der Schalen, indem man z. B. die Berga-
mottfrucht in einem trichterförmigen, am Grunde mit einem
Kost versehenen Blechgefässe, welches inwendig gleich einem
Reibeisen mit stachliclien Schneiden versehen ist, anhaltend
umdreht. Dadurch wird das Zellgewebe der Schale nebst den
Oelbebältern zerrissen. Das austliessende Oel tropft durch den
Rost in untergestellte Flaschen. Auch zerreisst man die Oberfläche
der abgesonderten Schalen mit einem ähnlichen Instrumente und
drückt das Oel mittelst einer kräftigen Presse ab. 100 Stück
Bergamotten geben 2 bis 3 Unz. Oel. Man verschickt es aus
Italien in grossen blechernen oder kupfernen Flaschen. Beim
längeren Stehen setzt es einen gelblichen Bodensatz ab. Der¬
selbe enthält Schleim, Hesperidin, Benzoesäure. Kalkbrunner
hält ihn für ein Hydrat, Ohme für ein 0*ydat des Bergamottöls.
Im Uebrigen enthält das Oel ein sauerstoffhaltiges und ein
sauerstoflfreies Oel. Seine Güte prüft man durch den Geruch,
indem man einige Tropfen zwischen den Handflächen anhal¬
tend zerreibt, diese einige Augenblicke abdunsten lässt, und
den zurückbleibenden Geruch untersucht. Auf diese Weise
lässt sich das etwas schwerer flüchtige Pomeranzenöl recht gut
herausfinden. Verfälschungen mit Weingeist, Oel etc. findet man
auf dem oben S. 450 angegebenen Wege. 1 Th. Bergamottöl
löst sich in V2 Th. höchatrektif. Weingeist unter Beihülfe ge¬
ringer Wärme. Nach dem Erkalten und längerem Stehen schei¬
det aus dieser Lösung ein geringer Theil des Oels aus.
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Oleum Cacao.
Bufyrum Cacao; Beurre de Cacao; Butter of'Cacao. Kakaobutter,

Kakaoöl.
Ptl. Bor. Gelind geröstete und von den Schalen befreite Ka¬

kaobohnen werden zersfossen, in einem eisernen erwärm¬
ten Gefiisse zerrieben und dann in einen Sack gethan mit
Hülfe einer Presse, dessen Platten in heissem Wasser er¬
wärmt sind , ausgepressf. Hierauf wird die flüssige Masse
an einem warmen Orte durch Fliesspapier fillrirt und in
gut verschlossenen Glasgefässen aufbewahrt. Es ist gelblich-
weiss, von der Konsistenz des Hammeltalges und von mil¬
dem Geschmaclic. Bei gelinder Wärme srhmiht es.

1*1». Il«lllll>. Die etwas gerösteten abgeschälten klein geslasse-
nen Kakaobohnen werden in einem erwäimten eisernen Mör¬
ser so lange gerieben, bis sie gleichsam in eine Masse von
Salbenkonsistenz verwandelt sind, dann in ein Söckchen von
dichterer Leinwand eingeschlossen und mit Hülfe einer mas¬
sig erwärmten Presse ausgepressf. Das bei gelinder Wärme
flüssig gemachte Oel wird durch Fliesspapier fillrirt und in
Kapseln ausgegossen. Zu der Filtration gebraucht man einen
weissblechenen Trichter mit doppelter Wandung, zwischen
welcher er mit heissem Wasser angefüllt ist.

PI». If ;illll. Die gelind gerösteten, von den Schalen befreiten,
nerstossenen Kakaobohnen werden in einen Hanfsack gethan,
mit kochend heissen WasserJämpfen imprägnirt und mit
Hülfe einer Presse, deren Platten mittelst heissen Wassers
erwärmt sind, ausgepressf. Das an einem warmen Orte ge¬
schmolzene Oel wird durch dünne Leinwand kolirt etc.

Pf). SttX.. SB. Hol»*, lassen das Auspressen des Oels wie.
die Ph. Hamb. geschehen, jedoch vor der Filtration die bei¬
gemischten Samenthcilchen aus dem im Sandbade QPh. Sax.)
oder Wasterbade (^Ph. Sl. Ho/s.) geschmolzenen Oele ab¬
setzen.

Die Darstellung des Kakaoöls ist keine schwierige, wird
aber jetzt kaum noch im pharmaceutischen Laboratorium ver¬
sucht, weil man dieses Oel billig und von guter Qualität ans
den Chokoladenfabriken beziehen kann.

Die Kakaobohnen werden zuvörderst von ihrer Schale be¬
freit, indem man sie in einer KafFeetrommel oder in einem ei¬
sernen Kessel unter Umrühren so weit geröstet, bis sich die
Samenschalen mit den Fingern leicht abdrücken lassen. Hier¬
auf werden die Samen nach Absonderung der Schalen zu einem
groben Pulver zerstossen, erwärmt und dann gepresst oder man
setzt einen grossen Mörser auf 3 in ein Viereck gestellte Mauer-
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steine, erwärmt durch Unterlegen »Ia¬
hender Kohlen anhaltend, jedoch gelind,
ungefähr bis zu 60 bis 70° C, und prä-
parirt darin durch anhaltendes Reiben
mit dem Pistill die gepulverten Kakao¬
bohnen, bis dieselben eine gleichmässige,
fast fliessende, zwischen den Fingern
wenig fühlbare Masse darstellen. Dann
bringt man die warme Masse in einen
Sack von etwas dichtem hänfenen Tuche
undpresst zwischen den erwärmten Press¬
platten mit nur allmählig verstärkter Kraft.
Hierbei ist die Presse mit hohlen und
durch heisses Wasser anhaltend zu er¬
wärmenden 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¬
ter, welches man in einen weissblechenen Trich¬
ter legt, in einer gelind erwärmten Ofenröhre
oder auch in einem Trichterwärmer , wie wir
solchen in der Einleitung S. 153 erwähnt 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 beträgt 35 bis 45 Proc. der in Arbeit genomme¬
nen Kakaobohnen.

Geringer ist die Ausbeute, wenn man durch Kochen der
gepulverten Kakaobohnen in Wasser das Oel abscheidet. Das
auf diese Weise gewonnene Oel enthält Schleimtheile und soll
nicht so dauerhaft sein. Ebenso wenig vortheilhaft ist die Me¬
thode, welche die Ph. Mann, befolgt haben will und welche
darin besteht, dass man in eine Destillirblase, welche zu '/4 mit
Wasser gefüllt ist, einen mit den gepulverten Kakaobohnen ge¬
füllten Sack, ohne dass er das Wasser berührt, hängt. 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 völlig durchdrungen und erwärmt ist. Hierauf wird das
Oel abgepresst. Das flüssige, durch Sedimentation (nach Ph.
Sl. Höh.) gereinigte Oel wird in weissblechene Kapseln ausge¬
gossen und nach dem Erkalten an einem trocknen kühlen Orte
in Glasgefässen aufbewahrt. Es hält sich Jahre lang unverändert.

Eigenschaften. Das Kakaoöl ist frisch gelblich oder
gelblich weiss, nach längerer Aufbewahrung mehr weiss, von
festerer Konsistenz als das Schöpsentalg, auf der Zunge im
Munde zerdrückt zerfliesst es allmählig und zeigt dabei einen
milden angenehmen, fast kühlenden Fettgeschmack. Der Ge¬
ruch ist schwach, den Kakaosamen ähnlich. Es Jöst sich fast
gänzlich in Aether, Chloroform und Terpenthinöl. Spec. Gew.
ungefähr 0,890. Das Kakaoöl schmilzt bei 30° C. und erstarrt
bei 24°. Nach Specht und Gössmann besteht es aus Stearin,
Palmitin und Elain. Vor allen anderen Fetten wird es am
wenigsten leicht ranzig.

Prüfung. Seine Güte erkennt man an dem Geschmack
und der Konsistenz. Sehr altes, schon etwas ranzig geworde¬
nes giebt mit einigen Tropfen einer koncentrirten Jodkaliuin-
lösung in einem lauwarmen Mörser vermischt eine gelbe Salbe.
Mögliche Verfälschungen sind Wachs, besonders aber Stearin
(Stearinsäure). Beim Autlösen in kaltem Aether bleibt Wachs
zum Theil ungelöst, Mit Stearin verfälschtes Kakaoöl zeigt
nach längerer Aufbewahrung einen eigenthümlichen unange¬
nehmen talgähnlichen Geschmack. Diese Verfälschung sicht¬
barer darzuthun giebt man in ein Porbiergläschen ungefähr fünf
Gran der Fettsubstanz und 2 Drachm. Kalkwasser, erwärmt
über einer Weingeistflamme bis das Fett geschmolzen, setzt
noch etwas Kalkwasser hinzu und schüttelt kräftig durch ein¬
ander. Unverfälschtes Kakaoöl setzt sich theils an der Ober¬
fläche oder an der Glaswandung als ein erstarrendes formloses
Fett an, bei Gegenwart von Stearin bilden sich aber in dem
Wasser weisse körnige mit dentritischen Verästelungen bedeckte
Gruppen von stearinsaurer Kalkerde.

Oleum Cajeputi.
Oleum Cajupoeti; IJuile de Cujeput; Oil of Cajeput, Cajaput-Oil;

Kajeputöl.
Pll. Bor. Es ist ein dünnflüssiges flüchtiges, meist grünes,

seltner gelbliches oder bläuliches Oel von starkem kumfer-
artigen Gerüche und scharfem und gewürzhaßem Geschmacke.
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KupferTtaltiges Oel kann nur zur Bereitung des rektißcirlen
Oels oder %um äusseren Gebrauch verwendet werden. Man
stellt es durch ^Destillation aus den Zweigen und Bfä/tfrn
der Melaleuca Cajepuli Roxb., eines auf den Mulukken wild¬
wachsenden Strauches, dar.

■Mi. Hamb., Kann.; Sax., §1. Ifiols.
Oleum Cajeputi rectificatum.

IMl. Bor. Ein TA. Kajeputöl und acht Th. Wasser wer¬
den aus einer gläsernen Retorte desfillirf, so lange farbloses
Oel übergeht.

IMi. Mann., $1. Hols.
jVIelaleuea Cajeputi Roxburgh.
Synon. Melaleuca minor Smith.
Myrtaceae- R. Brown. Polyadelphia Polyandria,

G. u. v. Schlecht. 67.

Dieser baumartige Strauch ist auf den Molukken heimisch,
■wird aber auch auf dem Ostindi3chen Festlande kultivirt. Durch
Destillation aus seinen Blättern, Zweigen und Aesten gewinnt
man das Kajeputöl. Wie es scheint geben auch andere Ge¬
wächse dieser Familie ein ähnliches flüchtiges Oel, welches ge¬
färbt als Kajeputöl auf den Markt kommt. Früher gab man
Melaleuca Leucadendron als Mutterpflanze des Kajeputöls an.

Das Kajeputöl des Handels ist ein weissgelbliches, häufiger
weiss-oder gelblichgrünes, klares, dünnflüssiges, sehr flüchtiges
Oel von durchdringendem kamferartigen Gerüche und karda-
mom- und rosmarinartigem, etwas brennenden, hintennach küh¬
lenden Geschmacke. £s scheint aus mehreren Oelen von ver¬
schiedenem spec. Gew. zu bestehen. In Weingeist ist es löslich.
Sein spec. Gew. schwankt zwischen 0,918 bis 0,975.

Durch Kupfersalze grüngefärbtes Oel wird häufig angetrof¬
fen. Ein stark grün oder ein bläulicbgrün gefärbtes ist stets
eine verdächtige Waare. Die grüne Farbe des echten Oels soll
ein Chlorophyll sein. Für den innerlichen Gebrauch darf nur
ein kupferfreies Oel, in Ermangelung desselben das rektificirte
Oel dispensirt werden. Bei der Rektifikation geht zuerst ein
schwächer riechendes farbloses Oel über. Man unterbricht die
Operation, sobald ein gelbes oder grünliches Oel anfängt über-
zudestilliren. Dieses letztere ist kupferhaltig, wenn überhaupt
das Oel mit Kupfer gefärbt war. Manche Aerzte finden das
rektificirte Kajeputöl weniger wirksam, was vielleicht auch kei-
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nem Zweifel unterliegen dürfte, insofern das Kajeputöl durch
die Destillation in Produkte von verschiedenem Gerüche und
selbst einiger Maassen abweichendem Geschmacke zerlegt wird.
Es wäre die Fällung des Kupfers durch Maceration des mit einigen
Tropfen Essigsäure angesäuerten Oels mit Nähnadeln oder klei¬
nen Drahtstücken, und nachheriges Schütteln des Oels mit etwas
Wasser als Reinigungsmethode zu empfehlen. Uebrigens ist eine
kupferhaltige Waare meist auch mit fremden Oelen gefälscht.

Prüfung. Nicht allein mit Kupfer gefärbtes Oel, auch
mit Kamfer, Rosmarinöl etc. verfälschte oder künstliche Pro¬
dukte, wie Destillate von Rosmarin- oder Terpenthinöl über
das frische blühende Kraut von Achillea Millefoliutn, über Herba
Botryos Mexicanae , etc. werden für Kajeputöl in den Handel
gebracht. Das Kupfer findet man, wenn man das Oel mit Was¬
ser, welches durch einige Tropfen Salpetersäure angesäuert ist,
schüttelt, den wässrigen Theil alsdann absetzen lässt, absondert,
mit Aetzammon neutralisirt und dann mit einer Lösung des
Kaliumeisencyanürs 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 Jasst. Sich abscheidende weisse, auf der Ober¬
fläche des Wassers schwimmende Flocken verrathen Kamfer.
Rosmarin - und andere Oele findet man theils durch den Ge¬
ruch. Nach Zeller bildet das echte Kajeputöl mit Jod eine
grünlichbraune, bröckliche Masse oder ein solches Gerinsel, was
bei anderen Oelen nicht der Fall sein soll. Im Uebrigen ver¬
pufft es nicht mit Jod, welche Reaktion Lavendelöf, Terpen¬
thinöl und ähnliche erkennen lässt.

Oleum (alami.
Oleum Calarui aromatici; Htdle de Calamus; Oil of sweet /lag;

Kalmusöl.
PIl. Bor.. II »Hill.. Hann., Sl. Hol*. Es wird aus

der Kalmuswurzel wie Oleum Abainthii aeth. bereitet.

Das aus den Kalmuswurzeln bereitete Oel ist kaum dünn¬
flüssig, klar, von durchdringendem Gerüche und bitterem ge-
würzhaftkamferartigen Geschmacke, und von röthlichbraun -
oder braungelber Farbe. Das Oel aus den frischen Schalen der
Wurzel ist von dunkelgelber Farbe, zuweilen mit einem Stich
ins Grünliche. Spec. Gew. 0,940 bis 0,965. Aus trockner
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Wurzel erhält man 1 bis 1,3 Proc, aus den frischen Schalen
der Wurzel 0,3 bis 0,4 Proc. DasKalmusöl verpufft nicht mit Jod.

Oleum eamphoratum.
Gekamfertes Oel.

Pll. Hainb. Eine Lösung von einer Um. Kamfer in acht
Unz. weissem Baumöl.

Pll. Ilailll. Eine Lösung von einer Unz. Kamfer in vier
Um. Mohnöl.

Pll* SI* Jffols* Eine Lösuny von einem TA. Kamfer in
acht TA. Baumöl.

Pli. Max. Oleum Amyffdalarum ramphoratum.
Eine Lösung von einer Drachme Kamfer il% einer Unz.
gepresslem Mandelöl.

Der Kamfer wird in kleine Stücke zerschnitten in das Oel
geschüttet und durch öfteres Umschütteln oder unter Anwen¬
dung einer gelinden Wärme gelöst. In gut verstopften Fla¬
schen hält sich das Oel vorzüglich. Die neue Oestereichsche
Ph. lässt 1 Tb. Kamfer in 2 Th. Olivenöl lösen.

Oleum 4 nii.li.iridiiiii coctum.
Oleum Cantharidum infusum.

Pll. Ifilllll». Vier Unz. zemtossene Kanthariden werden
mit seehszehn Unz. Provenceröl in einem Glase 24
Stunden digerirt und dann durch etwas dichte Leinwand ko-
lirt. Es ist ein trübes graubraunes Oel. Bewahre es mit Vor¬
sicht auf.

Pll. SI. Hol«, lässt nur 6 Stunden im Wasserbade digeri-
ren und nach dem Ausdrücken in Leinwand durch Fliess-
pnpier filtriren.

Oleum iarvi.
Uuile de Carvi; Od of Caraway; Kümmel öl, Garböl.

Pll. Bor. Es uird aus dem Kiimmelsamen, Semen Carvi, wie
das Oleum Anisi bereitet. Es sei farblos.

Pll. I f Still )>.. Sa*.., Sl. Hol*. Es wird aus dem Küm-
melsamea wie Oleum Absinthii aeth. bereitet.

Pll* Ilailll. das käufliche Oel.

Das Kümmelöl ist farblos, das käufliche gewöhnlich blass¬
gelb, klar, dünnflüssig, neutral, vom Geruch und Geschmack des
Kümmels. Nach längerer Aufbewahrung wird es dunkler, ver¬
harzt und reagirt sauer. Spec. Gew. 0 }900 bis 0,965. Das
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frischbereitete Oel ist das leichtere. Es ist in gleichviel höchst-
rektif. Weingeist löslieh. Mit Jod verpufft es nicht. Der zur
Destillation bestimmte Kümmelsamen wird dicht vor dem Ge¬
brauch durch Walzen oder Stossen gequetscht. Trockner Sa¬
men giebt ungefähr 4 Proc. Oel, frischer Samen nur unbedeu¬
tend mehr. Im Handel kommt es häufig mit Terpenthinöl ver¬
fälscht vor. Beim Autlösen eines solchen Oels in gleichviel
höchstrektif. Weingeist wird es beim ersten Schütteln milch-
weiss und dann erst wird die Lösung klar. Reines Oel mischt
sich mit dem Weingeist ohne alle weissliche Trübung. Ter-
penthinölhaltiges Oel verpufft auch mit Jod.

Das Kümmelöl besteht aus mehreren Oelen von verschiedenem Koch¬
punkte und spec. Schwere Durch fraklionirte Destillation lässt sich die
Trennung derselben einiger Maassen bewerkstelligen. Das sauerstoff-
freie Oel, Carven, siedet bei 175° C Spec. Gew. 0,860. Das sauer¬
stoffhaltige Oel, Carvol, siedet bei 225°. Spec. Gew. 0,953.

Oleum Caryophylloruni.
Huile ou Essence de Girofle; Oil of Clotes; Nelkenöl.

JPll. Bor. Esuird aus den Gewürznelken wie Oleum Anisi
bereitet.

JPll. IIa Hill. Zwei Pfd Gewürznelken werden in eine
Deshtltrblase gebracht und mit der achtfachen, Menge Was¬
ser übergössen. Bis s.-ur Hälfte wird abdeslillirt, das auf
dem Grunde des Wassers abgesetzte Oel abgesondert, das
Wasser aber auf dieselben Gewürznelken zurückgegossen
und nochmals abdeslillirt, was so oft geschehen kann, als
Oel gewonnen wird. Am besten wird die Destillation durch
hineingeleitete Dämpfe bewerkstelligt.

PIl. IIa II 11. Das käufliche Oel.
PIl« Sax. Zerstossene Gewürznelken werden mit der hinrei¬

chenden Metige Wasser in einer gläsernen Retorte aus dem
Sandbade desttllirt.

PIl. SI. Hofs- Zwei Pfd gepulverte Gewürznelken, eben¬
soviel Kochsalz und sechszehn Pfd Wasser werden
12 Stunden macerirt und dann destillirf. Das destillirle Was¬
ser wird nach Absonderung des Oels wieder auf dieselben
Nelken zurückgegeben und aufs Neue abdeslillirt. Dies kann
wiederholt geschehen. Dns gewonnene Oel wird mit dem
zuerst gewonnenen vermischt und aufbewahrt.

Das Gewürznelkenöl des Handels ist zu einem grossen
Tlieile in dem Vaterlande der Gewürznelken aus diesen und
den Fruchtstielen abdestillirt, es ist jedoch auch nicht unvor¬
teilhaft, dasselbe im pbarmaceutischen Laboratorium darzu-
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stellen. Man nimmt eine schwere Waare, welche die Th. I.
S. 773 angegebene Wasserprobe aushält, 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
über die Hälfte ihres Rauminhaltes angefüllt, damit ein Ueber-
kochen und Ueberspritzen weniger möglich ist. Nachdem der
ßlaseninhalt durchmischt und der Destillationsapparat geordnet
ist, geschieht die Destillation bei anfangs gelinder, später ver¬
mehrter Feuerung, bis ungefähr 3 Th. übergegangen sind. Das
am Grunde des Destillats gesammelte OeJ wird abgesondert
und das Wasser wieder in die Blase auf den Rückstand zu¬
rückgegeben, um die Destillation zu wiederholen. Auch bei
Wiederholung einer dritten Destillation gewinnt man noch Oel.
Die Oele aus den verschiedenen Destillationen müssen, wie aus
dem weiter unten Gesagten von selbst folgt, gehörig zusam¬
mengemischt werden. Die Ausbeute beträgt 18 bis 21 Proc.
Bei der Destillation mittelst hineingeleiteten Wasserdampies
ist die Ausbeute um vieles geringer, das gewonnene Oel ist
aber weniger gefärbt, oft farblos. Der Zusatz von Kochsalz
ergiebt die grösste Ausbeute an Oel. Der Grund davon liegt
weniger in dem dadurch um einige wenige Grade erhöhten
Kocbpunkte der Flüssigkeit, als vielmehr darin, dass das Oel
in der specifisch schweren Flüssigkeit gezwungen wird, sich an
der Oberfläche derselben zu sammeln und somit leichter in den
Wasserdämpten zu verdunsten. Das zuerst übergehende Oel
ist specifisch leichter und heller und enthält wenig Nelkensäure,
das letzt übergehende ist schwerer, dunkler und enthält mehr
Nelkensäure. Das Wasser aus der letzten Destillation ist stark
milchig, ohne Oel abzusetzen. Durch Zumischen von Kochsalz
kann man daraus oft noch Oel abscheiden.

Das Nelkenöl ist eine klare farblose gelbliche oder schwach
gelbbräunliche, im Alter röthlichbraun werdende, kaum oder
schwach saure, etwas dickflüssige Flüssigkeit von 1,030 bis
bis 1,065 spee. Gewichte, von dem starken Gerüche der Ge¬
würznelken und brennendem ähnlichen Geschmacke. Es ist
sehr leicht in Weingeist, Aether etc. auflöslich. Mit Jod ful-
minirt es nicht. Mit einem gleichen Volum Kalilauge bildet
es eine butterartige Masse.

Das Nelkenöl ist eine Mischung aus einem sauerstofffreienfarblosen
Oele —C 10 H 8, welches bei 143° siedet und ein spec. Gew. von 0,9t5 hat,
und einer ölähnlichen, mit sauren Eigenschaftenbegabten Flüssigkeit,

Hager. Kommentar Bd. II. 31
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der Nelken säure — C JO H 12 0 4 (Eugeninsäure], welche bei 243° siedet,
stark nach Nelken riecht und ein spec. Gew. von 1,079 besitzt. Je nach
dem Mischungsverhältnissedieser beiden Flüssigkeiten ändert sich auch
das spec. Gew. des Nelkenöls. Mit Basen erzeugt die Nelkensäure kry-
stallisirbare Salze. Das sich aus dem älteren Nelkenöl in Form eines
Stearoptens abscheidende Cary ophyllin ist als ein Oxyd des sauer¬
stofffreien Nelkenölszu betrachten.

Verfälschungen des Nelkenöls kommen zuweilen noch
vor, sind aber leicht nach den S. 450 angegebenen Prüfungs¬
methoden für flüchtige Oele aufzufinden. Die Oele, mit wel¬
chen es mit Vortheil verfälscht werden könnte, sind sämmtlicb
spec. leichter als Wasser.

Oleum Oiamomillae aetliereum.
Oleum Chamomillae purum s. simplex; Huile de Camomile; Ca-

momil-oil; flüchtiges, ätherisches oder reines Kamillenöl.
Pll. Bor. Es wird aus den Blumen der Chamomilla vulgaris

wie Ol. Absintkii aeth. bereitet und in sehr kleinen, gut einge¬
wickelten Fläschchen aufbewahrt. Es ist etwas dicklich, von
dunkelblauer , nicht aber grüner Farbe.

Ph. Ilaiin . Sax., 81. flols.
Wenn bloss Oleum Chamomillae von den Aerz-

ten verschrieben ist, so wird das Oleum Chamomil¬
lae citratum dispensirt.

Das reine Kamillenöl ist dunkelblau, undurchsichtig, dick¬
flüssig , 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. höchstrekt. Weingeist mit blauer Farbe löslich. Bei nicht
sorgfältiger Aufbewahrung und besonders unter Lichteinfluss
wird es grünlichbraun oder braun. Spec. Gew. 0,920 bis 0940.

Bei der Darstellung dieses Oeles sehe man darauf, dass
den Kamillenblumen nicht zuviel Stengel und Blätter beige¬
mischt seien, durch welche das Oel einen grünlichen Farbenton
erhält. Wegen der Dickflüssigkeit des Kamillenöls hängt sich
dieses in kleinen Tröpfchen an die Wandungen der gläsernen
Vorlagen, wodurch die Ausbeute sehr beeinträchtigt wird. In
blanken Weissblechflaschen oder polirten Zinngefässen soll dies
weniger der Fall sein. Das flüchtige Oel, welches das Wasser
gelöst enthält, ist nicht blau, sondern blassgelb. Nur das oben-
aufachwiinmende bJaue Oel wird gesammelt und in kleinen, gut
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verkorkten, mit feuchter Blase tektirten und mit dunkeleui Papiere
umhüllten Fläschchen aufbewahrt. 100Unz. trockne Kamillenblu¬
men geben 2 bis 4 Skrpl Oel. Auch alte Kamillen sind ergiebig.

Die Güte des reinen Kamillenöls ergiebt sich aus der Farbe,
der Konsistenz und durch die völlige Verflüchtigung beim Er¬
wärmen.

Das Kamillenöl besteht aus zwei Oelen von der Zusammensetzung
C ,0 H eO 2 und C 20 H 16 , letzteres von Citronengeruehe Altes braunes Oel
enthält Angelikasäure und reagirt Malier. Wird das Oel mit einer wein¬
geistigen Kalilö'sung gekocht, so bildet sich valen'ansaures Kali.

Oleum Cliamomillae citratfuin.
OJeum Chamomillae. Gemischtes oder citronenölhaltiges

Kamillenöl.

Pll. Bor. Es wird wie Oleum Absinthii aefh. aus den frisch
gesammelten und massig getrockneten Blumen der Chamo-
milla vulgaris bereitet, welchen man auf zwanzig Pfd, nach¬
dem sie zu einer dünnen breiartigen Masse angerührt sind,
eine halbe Unz. Cilronenöl zugesetzt hat. Es soll von
gesättigter blauer, keinesweges grüner Farbe sein und in
sehr kleinen, gut eingehüllten Flaschen aufbewahrt werden.

I'Il. IBlllllll. Dreissig Pfd massig getrocknete gemeine Ka¬
millenblumen werden mit einer halben Unz. Citronen-
öl und der hinreichenden Wassermenge in eine Blase ge¬
bracht und destillirf. Das Oel wird abgesondert und auf¬
bewahrt. Es soll dicklich und von dunkelblauer Farbe sein.
Spec. Gew. 0,92.

Ji'Il. SI. Hol*», giebt eine gleiche Vorschrift.
Jfll. §(IX. giebt eine ähnliche Vorschrift, lässl aber eine Um-.

Cilronenöl auf vierzig Pfd Kamillenblumen nehmen.

Dieses Oel wird stets dispensirt, wenn der Arzt
nicht ausdrücklich das Oleum Chamomillae purum
s. simplex vorschreibt.

Die Ausbeute an diesem Oele beträgt ungefähr % des ver¬
brauchten Citronenöls. Die Ph. Bor. spricht von dem Anrüh¬
ren der Kamillenblumen zu einer breiartigen Masse, weil sie
nur durch Hineinleiten von Wasserdämpfen die Destillation be¬
wirken Jässt. Bei Anwendung der Kochmethode ist natürlich
mehr Wasser aufzugiessen. Die Aufbewahrung des Oels er¬
fordert dieselbe Sorgfalt wie die des reinen Kamillenöls.

SV
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Oleum Chamomillae coctum.
Oleum Chamomillae infusum s. mixtum; gekochtes Kamillenöl,

Kamillenöl des Handverkaufs.
Ph. Ha III J). Es wird aus den gemeinen Kamillenblumen wie

das Oleum Absinthü coctum bereitet. So auch nach der
Ph. Sl«. Hol*. Es soll von gelb grünlicher Farbe und dem

Gerüche der Kamillenblumen sein.
Pll. Hailll. Es wird durch Kochen von sechs Unz. Kamil¬

lenblumen mit vier PfdBaumöl bis nach Verdampfung
der Feuchtigkeit und nachheriges Auspressen dargestellt.

Ph. Sax. Es wird durch Mischung von zehn Unz. Proven-
ceröl mit zehn Tropfen Oleum Chamomillae terebinthinatum
dargestellt.

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

Oleum Chamomillae terebin¬
thinatum.

Terpeuthinölhaltiges Kamillenöl.
Pll. Sax. Es wird wie das Oleum Chamomillaecitratum berei¬

tet, jedoch so, dass in Stelle des Citronenöls acht Unz. Oleum
Terebinthinae genommen werden. Es ist ein hellblaues Oel,
für den äusserlichen Gebrauch bestimmt.

Oleum C iiniamoiiii.
Oleum Cinnamomi Sinensis, Oleum Cassiae cinnamomeae; Huile

de Canelle; Cinnamom-oü; Zimmtöl, Zimmtkassienöl.
Ph. Kor. Es ist ein flüchtiges, gelbes, mit der Zeit braun¬

werdendes, stark riechendes Oel von süssem brennenden Ge-
schmacke, schwerer als Wasser. Es wird in Ostindien aus
der Zimmtkassie durch Destillation gewonnen.

Ph. 91 antll.. Sl. Mols. Es wird aus der Zimmtkassienrinde
oder den Zimmtblüthen wie Oleum Caryophyllorum bereitet.
Spec. Gew. 1,045 bis 1,09.

Ph. Ilailll. Das käufliche Oel.

Das Zimmtöl wird in dem Vaterlande der Zimmtkassie,
auf den Ost- und Westindischen Inseln durch Destillation aus
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der Rinde, den unreifen Früchten (Flores Cassiae), Kelchen und
anderen Abfällen des Zimmtbaumes dargestellt. Im pbarma-
ceutischen Laboratorium ist seine Darstellung wenig lohnend,
wird aber in derselben Weise wie die des Oleum Caryophyllorum
ausgeführt. Ein Zusatz von Kochsalz in die Destillirblase ist
auch hier vorteilhaft. Das übergehende Oel ist schwerer als
das Wasser und sammelt sich auf dem Boden der Vorlage,
eine geringe Menge eines leichteren Oels sammelt sich an der
Oberfläche des Wassers. Dieses wird gesammelt und mit dem
schwereren vermischt. Ans dem überdestiJlirten Wasser schei¬
det sich jedoch das Oel nur langsam ab, wesshalb man darin
% Glaubersalz unter Umrühren auflöst und einige Wochen in
einer passenden, gut verkorkten Flasche an einem kühlen Orte
bei Seite stellt. Das Oel aus den Zimmtblättern soll dem Nel¬
kenöle ähnlich sein. Die Zimmtkassienrinde giebt ungefähr 0,8
Proc. Oel.

Das Zimmtkassienöl ist nicht sehr dünnflüssig, klar, gelb¬
lich oder goldgelb, in Wasser schwer, in Weingeist leicht lös¬
lich. Sein Geschmack ist zimmtartig, anfangs süss, hintennach
brennend und stechend. Spec. Gew. 1,03 bis 1,09. An der
Luft wird es dickflüssig unter Bildung von Harzen und kry-
stallinisch sich abscheidender Zimmtsäure (früher für Benzoe¬
säure gehalten). Mit der 3fachen Menge Kalilauge bildet es
anfangs eine klare, sich aber bald trübende und spater unter
Abscheidung eines braunen Oeles wieder klar werdende Lösung.
Hierdurch unterscheidet es sich vom Nelkenöl, womit es zu¬
weilen verfälscht vorkommt. Die Güte des Oels ergiebt sich
durch den Geschmack, Geruch, besonders beim Erwärmen und
durch seine grössere Schwere, vermöge welcher es in Wasser
untersinkt.

Cinnamyl, C 18 H 80 2=Ci, ist das im isolirten Zustande unbekannte
Radikal des Zimmtöls. Es ist analog dem Benzoyl das Stammradikal
einer grossen Reihe interessanter chemischer Verbindungen. Das Hy-
drür desselben, der Cinna my lwassersto ff =CiH, kann als ein
Hauptbestandteil des Zimmtöls betrachtet werden. Das käufliche Zimmt-
öl enthält ausserdem noch 2 Harze und Zimmtsäure, welche alle aus
dem ursprünglichen Oele =C 20 H ll O 2 durch Aufnahme von Sauerstoff
erzeugt sind. 3(C 2 °H"0 2)+0 8 =,C> 8 H 80 4 (Zimmtsäure) +C 12 H 50> Harz)
+C 30 H 15 0 4 (ja Harz) -f 5HO Mit weniger Sauerstoff wird neben den Har¬
zen CinnamyHvasserstoff gebildet. Dieses Letztere bijdet ein Oel von an¬
genehmem Gerüche und wird an der Luft unter Aufnahme von Sauer¬
stoff zu Zimmtsäure.

Die Zimmtsäure, C ,8 H 803 + H0 — CiO.HO, findet sich auch im



— 48G —

Peru- und Tolubalsam und dem flüssigen Storax. Sie ist der Benzoe¬
säure sehr ähnlich und wurde auch früher für dieselbe gehalten; sie
unterscheidet sich aber dadurch, dass sie mit zweifachchromsauremKali
und Schwefelsäure erwärmt, also oxydirt zu Bitlermandelöl wird. Die
Benzoesäure ist dagegen das Oxydationsprodukt des Bittermandelöls.

Oleum Cinnauioini acuti.
Oleum Cinnamomi Ceylanici, Oleum Cinnamomi Ph. Hamb., Sax.;

achtes Zimmtöl,
JPIl. Hailtl). Das käufliche Oel. Es wird auch aus Cinna-

momum acutum wie Oleum Caryophyllorum bereitet. Unter
dem Namen Oleum Cinnamomi acuti soll niemals Oleum Cas-
siae cinnamomeae dispensirt teer den.

I*Jl. Bit) IUI.. JS»X. Das käufliche Oel.
Pll. SI. SIols. Es wird aus Cinnamomum acutum wie das

Nelkenöl bereitet.

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

Oleum Citri.
Oleum corticis Citri, Oleum de Cedro; Essence ou Iluile de Ci-

trons; OU of Citron; Citronenöl, Cedroöl, Cedroessenz.
PIl. Bor. Ein in Italien aus den Fruchtschalen von Citrus

medica Del. durch Zerreissen und Pressen derselben berei¬
tetes Oel. Es ist dünnflüssig, gelblich, von starkem Gerü¬
che und angenehmem gewürzhaften Geschmacke.

Jr*li. Ilaiub., Blasin . Sax., 81. Alois.
Das Citronenöl wird im südlichen Europa aus den frischen

Schalen der reifen Citronen/rüchte auf gleiche Weise wie das
Bergamottöl, 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 Citronenöl ist gewöhnlich
gelblich weiss, nicht ganz klar, dünnflüssig, nicht sauer, von
starkem Gerüche 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 lässt sich das Citronenöl in allen Verhältnissen mischen.
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1 Th. wird von 1V2 Th. Weingeist von 0,815, 1 Th. von 7 Th.
Weingeist von 0,835 spec. Gew. gelöst. Bei schlechter Auf¬
bewahrung wird es sauer und setzt ein Stearopten ab. Das
durch Auspressen gewonnene Oel enthält Schlennstofie, welche
sich bei der Aufbewahrung abscheiden und dichte Bodensätze
bilden.

Die Güte des Oels erkennt man am Geruch und Geschmack.
Mit Jod verpuöt dieses Oel.

Das Citronenöl ist ein Kohlenwasserstoff=C äO* und ähnlich dem
Terpenthinöle aus zwei isomeren Oelen, dem Citren und Citrylen, zu¬
sammengesetzt , welche mit Chlorwasserstoff einen flüssigen und einen
festen Körper bilden.

Oleum Conii coctum.
Oleum Conii infusum; gekochtes Schierlingsöl.

IMl. Sl. llols. Es wird wie Oleum Ahsinthii coctum bereitet.

Oleum contra Taciiiam Chaberti.
Oleum Chaberti; Chabert's Oel gegen den Bandwurm, Chabert's

Wurm öl.
Pll. Kor., Hl. Mols. Zwölf Unz. Terpenthinöl und vier

Unz. stinkendes T hier öl werden mittelst eines Trichters
in eine gläserne Retorte gegeben und davon bei langsamer
Destillation zwölf Unz. abgezogen. Das Destillat wird als¬
bald in kleinen gut verschlossenen Gläsern aufbewahrt. Es
ist farblos, wird aber mit der Zeit gelb.

Oft ist das Destillat schon anfangs gelblich. Bei nicht
sorgfältiger längerer Aufbewahrung wird es zuletzt braun. Es
wird wie das Oleum animale aether. aufbewahrt.

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

Pll. Bor, Es ist ein fettes, gelblich braunes Oel von sehr schar¬
fem Geschmacke. Es wird besonders in Westindien aus den
Samen von Croton Tiglium L. und Croton Patana Hamilt.,
welche Strauchgewächse sind, bereitet. Es werde vorsichtig
aufbewahrt.

Pll. BBuuu.. Siw., Sl. Hols.
Pll. Hüillll. Eine beliebige Menge Krofonkörner werden

von der Schale befreit, nach Beseitigung der verdorbenen
zerstossen und ohne Anwendung von Wärme mit Hülfe ei¬
ner Presse ausgedrückt. Das gewonnene Oel wird durch
Sedimentation und Filtration gereinigt. Man halte bei die-
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ser Arbeit Gesieht und Augen gehörig fern, damit sie nicht
durch das sehr schnrfe Oel entzündet werden.

Croton Tigjium Linn. Purgir-Kroton.
Synon. Croton JumalgotaHamilton.
C'rolon raiann Hamilton.
Euphorbiaceae Juss. Monoecia Polyandria.

G. u. v. Schi. 261.; Rumph 4. Tab. 42.
Rheede 2. T. 33.

Diese beiden baumartigen Sträucber 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 Pavnna abgebildet. Alle Theile dieses
Gewächses wirken purgirend. Früher hielt man auch sein
Holz, Lignum Pavantun s, Moluccanum, in den Apotheken vor-
r äthig. Von äusserst drastischer Wirkung sind die in einer
eirunden 3fächerigen lederartigen Samenkapsel zu dreien ent¬
haltenen Samen, genannt Krotonkörner, Granatillkörner,
kleine Indische Piniennüsse, kleine Purgirnüsse, Semen
Orotonis, Grana Tiglii s. Tillii, Pineae Indicae s. Moluc-
canae minores (Graines de Tilli; Moluccti-grains). Sie sind
von der Grösse einer kleinen Bohne, oval-länglich, stumpfvier¬
kantig, auf der einen Seite etwas flacb, auf der anderen ge¬
wölbt. Die Schale ist dünn, zerbrechlich, röthlich braun oder
schmutzig graubraun oder schwärzlich und glänzend, oft auch
matt, mit schwarzen, von dem Nabelwulste auslaufenden, am
Rande des Samens am meisten vorstehenden Streifen gezeich¬
net. Diese Schale enthält einen weissen oder gelblichen öligen
Kern von öligem, wenig ranzigen, aber sehr scharfem, anhal¬
tend brennenden Gesehmacke. Die Samen von Croton Pavnna
sind bräunlich schwarz und kleiner. Die grossen Purgirkörner,
die Samen von Jatmpha Curcas L., welche von der Grösse
einer kleinen Haselnuss sind und aus Amerika kommen, wer¬
den den Krotonkörnern zuweilen untergeschoben. Diese sind
zu verwerfen. Sie ermangeln der Streifen am Rande und sind
auch mit zwei Samenhäuten bedeckt, von welchen die obere
schwarzbraun und rissig, die andere gelblich und schwammig
ist. Auch Ricinussamen findet man beigemischt, welcher sehr
leicht an seiner gr-au oder schwarz gesprenkelten Schale zu er¬
kennen ist. Die Krotonkörner bestehen ungefähr aus 65 Proc.
Samenkern und 35 Proc. Schale. Der Samenkern enthält gegen
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50 Proc. fettes Oel nebst einer Säure, Krotonsäure, welche den
wirksamen Bestandteil ausmacht.

Das Kartonöl /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 Abschälen der Samen erleichtert die Abscheidung
der schlechteren, schon bräunlich oder braungewordenen ver¬
dorbenen Samen und beseitigt eine Substanz, die kein Oel ent¬
hält, sondern eher beim Pressen Oel aufsaugt und die Aus¬
beute vermindert. Das Pressen geschieht ganz in derselben
Art, wie bei der Bereitung des Oletim Amygdalarum angegeben
ist, auch ohne alle oder nur bei sehr geringer Wärme. Eine
Wärme über 80 bis 90° disponirt das Oel merklich schnell zum
Kanzigwerden. Auch beim Auspressen der Krotonkörner sind
die oben S. 456 angeführten Pressen mit Wärmplatten von
praktischem Werthe. Man hüte aber wohl beim Arbeiten Nase
und Augen vor dem scharfen Dunste des Krotonöls, oder
vielmehr der darin enthaltenen Krotonsäure, man vermeide auch
jede direkte Berührung mit der blossen Haut. Die Ausbeute
beträgt 18 bis 24 Proc. Oel. Einige ziehen den im Pressrück¬
stande verbliebenen Oelrest noch mit Weingeist oder besser
mit Aether aus und vermischen ihn nach dem Abdestilliren des
Lösungsmittels mit dem zuerst gepressten Oele.

Das Krotonöl ist ein fettes, trocknendes, im Aeusseren dem
Olivenöle ähnliches, gelbliches oder gelblichbraunes Oel, von
sehr scharfem, anhaltend brennenden Geschmacke und äusserst
drastischer Wirkung. Es ist in Weingeist zu 2/ 3 seiner Masse
löslich. Das ungelöst bleibende Oel soll ohne drastische Wir¬
kung sein. Vor dem Banzigwerden, wozu es grosse Neigung
hat, muss es sorgfältig bewahrt und desshalb in sehr kleinen,
gut verstopften Flaschen aufbewahrt werden. Im Handverkauf
darf es nicht dispensirt Werden. Stärkste Gabe 1 Tropfen.

Die Krotonsäure ist eine noch wenig studirte Fettsäure, eben so
ist das Krotonin, ein Alkaloid, welches man durch Kochen mit Was¬
ser und Talkerde aus dem Krotonöle gewinnt, ein wenig bekannter Kör¬
per. Er bildet in Wasser unlösliche Krystalle und mit Säuren krystalli-
sirbare Salze.

Sapo Crotonis, Krotonölseife, wird aus 1 Th. Krotonöl und 2 Th.
Aetznatronlauge,durch Erwärmen und Eintrocknen bereitet.

Elaeosaccharum Crotonis ist eine Mischung aus 1 Tropfen Kro¬
tonöl und 1 Drachm, Elaeosacch. Cinnamomi.
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Tinclura Seminum Crotonit, eine Tinktur aus l Th. zerquetsch¬
ten Krotonkörnern und 6 Th. höchstrekt. Weingeist.

Oleum Andae, Andaöl, ist ein dem Krotonöle ähnliches Oel, jedoch
von milderer Wirkung und geringerer Schärfe. Es kommt gleichfalls
von einer Euphorbiacee, der Anda Gomesii, welche in Brasilien zu Hause
ist. Gabe 20 Tropfen.

Oleum Cubebarum.
Huile de Cubebes; Oil of Cubebs; Kubebenöl.

PIl. llailll). Ein gelbliches dickliches Oel von 0,926 spec.
Gew. Es wird aus den Knbeben wie Oleum Caryophyllorum
bereitet. 64 Unz. guter Kubeben geben 4 bis 8 Unz. Oel.

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

Das Kubebenöl ist ein schwach gelbliches oder gelbliches,
geAVÜrzhaft riechendes Oel von gewürzhaft kamferartigem, wär¬
menden, nicht bitteren Geschmacke. An der Luft verdickt es
sich leicht und wird dunkler. Dieselben Kubeben müssen wie
bei der Bereitung des Oleum Caryophyllorum einer wiederhol¬
ten Destillation unterworfen werden. Bisweilen scheidet das
Kubenöl ein Stearopten ab.

Oleum Cumini.
Mutterkümmelöl.

PIl, llailll». Ein gelbliches flüssiges Oel von 0,89 bis 0,97
spec. Gew. Es wird aus dem Mutlerkümmelsamen wie Oleum
Absinthii aeth. bereitet. 160 Unz. geben ungefähr 3 Unz. Oel.

PIl. Sl. Hol*. Ein grünlich gelbes Oel, von 0,975 spec. Gew.,
starkem Gerüche und erwärmendem gewürzhaften Geschmacke.

PIl. S 1.1 Uli.

Oleum Foeniculi.
Huile de Fenouil; Oil of Fennel; Fenchelöl.

PIl. Kor. Es wird aus dem Fenchelsamen wie Oleum Anisi
bereitet. Es soll farblos sein und in der Kälte zu kristal¬
linischen Blättchen erstarren.

PIl. llailll). Es wird wie Oleum Absinthii aeth. aus dem Fen¬
chelsamen bereitet. Es ist etwas gelblich, in der Kälte er¬
starrend. Spec. Gew. 0,95 bis 0,99.

Pli. Blaiiu., gl. Mols.
PIl. §ai. Das käufliche Oel. Oleum Foeniculi aethereum de-

puralum wird durch Reinigung des rohen Oels tt>ie Oleum
Succini bereitet.
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Das Fenchelöl ist ein farbloses oder gelbliches Oel, von
dem Gerüche und Geschmacke des Fenchels. Spec. Gew. 0,94
bis 0,997. Bei -f6° 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 Fenchelöl erstarrt selbst bei einigen Kältegra¬
den nicht. Es besteht aus einem Stearopten und einem Elae-
opten, von welchen letzteres weit löslicher im Wasser ist. In
Weingeist ist Fenchelöl leicht löslich. Die Ausbeute beträgt
3>/2 bis 4>/2 Proc. des trocknen Samens. Der deutsche Fen¬
chelsamen giebt mehr Oel als der Französische.

Oleum Galbani.
Mutterharzöl.

1*1». Boi*. Zerschnittenes Galbanum, zwei Pfd, wird mit IG
Pfd Wasser übergössen und die Destillation aus einer Re¬
torte bewerkstelligt, so lange ein vom Bren%liehenfreies Oel
übergeht. Das Oel wird abgesondert. Es soll farblos oder
gelblich sein.

Die Destillation geschieht aus dem Sandbade. Ueber freiem
Feuer würde das Gummiharz leicht anbrennen. Die Ausbeute
beträgt 3 bis 5 Proc. Spec. Gew. des Oels =0,90 bis 0,94.
Dieses als Arzneikörper sehr überflüssige und kaum gebrauchte
Oel hat den Geruch des Galbanums und schmeckt bitterlich
gewürzhaft. Wird das Galbanum der trocknen Destillation un¬
terworfen, so soll anfangs ein blau gefärbtes, bald rothwerden¬
des, hierauf erst ein braunes empyreumatisches Oel übergehen.

Oleum Hyoscyami coctum.
Oleum Hyoscyami infusum; gekochtesBilsenöl oder Bilsenkrautöl.
Pll. ISilltll). Es wird aus dem getrockneten Bilsenkraute

trie Oleum Absinlhii coctum bereitet.
Pll. Maillk Es wird aus dem Bilsenkraute ähnlich wie

Oleum Chamomülaecoctum bereitet.
Pll. Sl. Mols. Es wird trie Oleum Absinlhii coctum, jedoch

aus der doppelten Menge des frischen Bilsenkrautes bereitet.
Pll. §a\. Zwei Um. zerschnittenes frisches Bilsenkraut

werden hei gelinder Wärme so lange mit einem Pfd Pro-
vencerö l gekocht, bis alle wässerige Feuchtigkeit verdampftist.

Ueber eine zweckmässige Darstellung der gekochten Oele
siehe unter Oleum Absinlhii coctum.
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Oleum Hyperici coctum.
Oleum Hyperici infusum; Johannisöl.

Ph. Hain».. SI. Hol*. Es wird aus Herba Hyperici wie
Oleum Absinthii coctum bereitet, aber noch besonders mit Al-
kannatrurzel roth gefärbt.

Dieses Oel ist nur noch ein Handverkaufsartikel. Seine
Darstellung besteht gemeinlich nur in der Färbung von Rüböl
oder Provenceröl mit Alkanna.

Oleum Jecoris Aselli.
Oleum Jecinoris s. Morrhuae; Huile de Morue, Huüe de foie de

Morue; Liver-oü, Cod-oil; Leberthran, Berger Leberthran,
Stockfischleberthran.

Oleum Jecoris Aselli (flavum).
Oleum Jecoris Aselli album. Blanker, heller, weisser oder

gelber Leberthran.
Pll. Bor. Es ist ein fettes durchsichtiges Oel von gelber oder

pomeranzengelber Farbe und von Fischgeruch. Ranziges
werde verworfen. Man bereitet es aus der Leber des Gadus
Morrhua und bringt es aus Schweden und Norwegen zu uns.

Pll. Haml). Ein durchsichtiges goldgelbes oder gelbliches
Oel von schwachem Fiechgeruch und mildem Fischgeschmack.
Das gemeine, sehr weisse Fischöl, welches farblos ist, einen
unangenehmen Fischgeruch hat und oft unier dem Namen
Leberthran verkauft wird, darf nicht in Gebrauch genom¬
men werden. Der gelbe Leberthran ist immer zu dispensi-
ren, wenn nicht ausdrücklich Ol. Jec. fuscum vorgeschrieben ist.

Ph. SI. Hüls. Spec. Gew. —0,920.
JPll. Ha IIII. Es ist ein fettes ranziges gelbes übelriechendes

Oel. Es soll klar und durchsichtig sein.

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

Pb. Hitllll). Es ist ein trübes braunes, gegen das Licht ge¬
halten bläulich grünes Oel von unangenehmem, etwas fauli¬
gen und brenzlich scharfen, nicht selten mehr oder weniger
bitterlichen Geschmacke.

Pll. SilX. Der Leberthran hat einen thierischen ekelhaften Ge¬
ruch und einen zusammenziehenden Geschmack.

I*Il. SI. Hol». Spec. Gew. 0,923.
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CiaduB Morrhua. Kabeljau, Stockfisch, Laberdan, Klippfisch,
„ Callarias. Dorsch, Pamuchel.
„ Carljniiariu*. Köhler, Kohlfisch.
„ Molva.' Leng.
.. Pollacliius. Haakjering.
„ YlerlansuM.

Piscet. Ord Sternopterygii (Brustflosser). Farn. Orthosomata (Barsche).
Brandt und Ratzeburg. Med. Zool. II. 46.

Der Lebertbran ist das Fett aus den Lebern der verschie¬
denen Schellfisch - (Gaefus-) Arten, häufig auch des Rochen
(M'ija Butts) und einiger anderer Seefische. Er wird verschie¬
den an Farbe, Konsistenz, Geruch und Geschmack in den
Handel gebracht. Der von Bergen exportirte ist der geschätzteste
und wird grössten Theils aus der Leber des Dorsches, welcher
in grossen Mengen in Lofoden gefangen wird, abgesondert. Die
Leber des Fisches wird zerschnitten und in offene Fässer ge¬
legt. In Folge gelinder Erwärmung und einer gelinden Gäh-
rung sondert sich zuerst ein gelbliches flüssiges Fett ab, wel¬
ches als blanker oder gelber Leberthran versendet wird. All-
mäblig geht der Leberrückstand in eine faulige Gährnng über.
Das sich dabei absondernde flüssige Fett hat eine braune Farbe
und wird als blanker hellbrauner Leberthran in den Han¬
del gebracht. Aus dem Rückstande 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 eigenthümlichen, nicht unangeneh¬
men Geruch. Je dunkler er ist, um so kratzender und auch
bitter ist der Geschmack. Die Lebertbrane zeigen eine schwach
saure Reaktion. Vor 15 Jahren gab man noch in der Medi-
cin dem braunen Thrane den Vorzug. Jetzt hat der gelbe und
gewiss mit Recht den Vorrang erhalten, so dass der braune
mir auf besonderes Verlangen dispensirt wird. Eine Zeit lang
brachte man auch einen farblosen, den sogenannten weissen
Leberthran, in den Handel. Derselbe war übrigens kein Le¬
berthran aus den Schellfischarten, sondern stammte von ver¬
schiedenen anderen Seethieren her. Bei den Pharmaceuten bür¬
gerte sich der Gebrauch ein, für weissen Lebertbran stets den
blanken gelben zu dispensiren.

Prüfung auf Reinheit. "Wer einige Male einen guten Le-
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berthran gesehen, gekostet und gerochen hat, glaubt im All¬
gemeinen auch die Güte einer dargebotenen Leberthransorte auf
dieselbe Weise leicht beurtheilen zu können. Es ist dies aber
ein grosser Irrthum und die Verfälschungen des Leberthrans
sind oft so bedeutend und entgehen der Prüfung so gänzlich,
dass man gut thut, seinen Lebertbran von grösseren Handels¬
häusern, welche ihn direkt aus Bergen beziehen, zu entnehmen.
Zu den Verfälschungsmitteln gehören fürs Erste Thransorten
von anderen Seethieren. Wenn auch diese die erträglichsten
sein dürften, so ist es doch immer sehr unangenehm, Leber-
thran zu bezahlen und ein billigeres oder schlechtes Substitut
zu erhalten. Der gute nicht zu dunkle Lebertbran giebt mit
Schwefelsäure vermischt zuerst eine violette Färbung, welche
alsbald ins braunrothe, zuletzt ins Schwarze übergeht. Diese
Färbung hat ihren Grund in den Gallenbestandtheilen des aus
der Leber bereiteten Fettes. Thransorten dagegen, welche nicht
Leberthran sind, zeigen beim Vermischen mit Schwefelsäure die
violette Färbung nicht, sondern werden alsbald braunroth und
dann schwarz. Die Probe wird in der Art gemacht, dass man
in ein Uhrgläschen, welches man auf ein weisses Papier ge¬
stellt hat, ungefähr 20 Tropfen Leberthran giesst und in die¬
sen 2 bis 3 Tropfen Engl. Schwefelsäure bringt. Rührt man
nun mit einem Glasstäbchen, so färbt sich der Leberthran, wo
er mit der Säure gemischt wird, braunroth, umgeben mit einem
3/ t bis 1 Lin. breiten violetten Rande. Ein Thran, der diese
Probe nicht aushält, ist unbedingt auch kein Leberthran. Ist
die violette Färbung unbedeutend oder der violette Rand we¬
nig in die Augen fallend, so liegt ein gemischter Leberthran
vor. Manche bestreiten die Zuverlässigkeit dieser Reaktion,
sie ist aber so vielseitig beobachtet und versucht, so dass man
sie für eine ganz zuverlässige halten muss. Eine andere in
Hamburg schon versuchte, in Frankreich sehr häufige Verfäl¬
schung ist die mit raffinirtem Rüböl. Dieselbe entdeckt man
auf folgende Weise. In einem Stockgläschen wägt man 2 Th.
Leberthran und 1 Th. Bleiessig (bereitet nach Vorschrift der
PA. Bor.) und mischt sie unter kräftigem Schütteln zu einem
Linimente. Bei einem Rübölgrehalte von 17 Proc. bildet sich
nach mehreren Stunden ruhigen Stehens ein dick- und schwer¬
flüssiges Liniment. Um sich zu versichern, erwärmt man dann
die Probe unter Bewegen des Gläschens über der Flamme einer
Lampe bis ungefähr zu 30 bis 40° C, schüttelt nochmals einige

«*'»V-.v.
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Male kräftig durcheinander und stellt bei Seite. Nach Ver¬
lauf einiger Stunden gesteht die Mischung zu einem starren
Liniment, das erst durch Schütteln wieder eine dickflüssige Form
annimmt. Bei Gegenwart von mehr als 20 Proc. Rüböl jedoch
erstarrt die Mischung schon in 2 Stunden zu einem starren
Liniment. Die Mischung des reinen Leberthrans mit Bleiessig
bleibt sehr dünnflüssig und das in Folge ihrer Mischung er¬
zeugte Liniment scheidet sich schon ziemlich nach mehreren
Stunden. Die Probe beruht auf die Eigenschaft des raffinirten
Rübö'ls, mit BJeiessig steife salbenartige Linimentmisclmngen
zu bilden.

Aufbewahrung. Mehrere Monate der Einwirkung der
Luft ausgesetzt, nimmt der Leberthran einen unangenehmen,
mehr oder weniger ekelhaften 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 flüssige klare Fettsubstanz, welche den trock¬
nenden Oelen zugezählt wird, und in 20 bis 30 Th. Weingeist löslich ist.
Er besteht aus ungefähr 70 Proc. Oelsäure, 15 Proc. Palmitin- und Stea¬
rinsäure, 10 Proc. Glycerin (nach Wtnkler Propyloxyd), 0,03 Proc. Jod;
nach de Jongh aus Ole'in, Margarin, Spuren Essigsäure, Gallenstoff, Jod,
Chlor, Brom, Schwefel, Phosphor. Auch Baldrian- und Buttersäure fin¬
det man in den dunkleren Sorten. Der Rochenleberthran, Oleum Rajae,
soll mehr Jod enthalten und auch reicher an Phosphorsäure sein. Nach
Winkler unterscheidet sich der Leberthran wesentlich von den anderen
Fetten dadurch, dass sich bei seiner Verseifung kein Glycerin, sondern
Proxy loxyd (C 6H'-)-0) abscheidet. Die Nachweisung und die Bestim¬
mung des Jods, welches sich nicht gelöst, sondern in elementarer Ver¬
bindung im Leberthrane befindet, lässt sich nur durch Einäscherung des
Thrans mit einem Alkali ausführen. Uebrigens muss bemerkt werden,
dass der therapeutische Werth des Leberthrans nicht seinem geringen
Jodgehalte allein zuzuschreiben ist und die von französischen Aerzten
vorgeschlagenen Lösungen von Jod in Pflanzenölen keine Substitute des
Leberthrans sind.

Geschmackskorrigentien des Leberthranes sind einige Tro¬
pfen Pfeffermünzöl oderZimmtöl mit einigen Tropfen Chloroform.

Quappenfett, Aalraupenfett, Oleum s. Liquor hepaticus Musle-
lae fluviatilis, ist das Leberfett von Gadus Lola L. Es gleicht dem gel¬
ben Leberthran. Eben so auch das Aeschenfett, Adeps Aschiae, von
Salmo Thymallus £., zu dessen künstlicher Darstellung schon Th I, S. 438
eine Vorschrift gegeben ist. Auch für Sehn ecken fett, Schlangen¬
fett, Aal fett pflegt man Ol. Jtcoris flavum zu dispensiren.

Syrupus Olei Jecoris s. Olei Rajae ist eine Emulsion aus 10 Th.
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Leberthran, 5 Th. Gummiarabikumund 7 bis 8 Th. Pomeranzenblüthen-
wasser vermischt mit Syr. Amygdal. und Syr. simplex. äa 40 Th.

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

Oleum «fiuiiperi baccarum.
Euile de Genieire; Juniper-oil, Wachbolderbeerenöl.

Pll. Bor. Es wird aus den Wachhold er beeren wie Oleum
Anisi bereuet. Es soll farblos sein.

Pll. llaillll. Es wird aus den zerquetschten Wachholdcrbee¬
ren wie Oleum Absinthii aether. bereitet. Es soll farblos oder
blassgelb und sehr flüssig sein. Spec. Gew. 0,85 bis 0,87.
25 Civi/pfd. geben 3 bis 4 Um. Oel.

Pli. Ilami., Sax.
Pll. £1. Hol«. Es wird aus den frischen Wachholderbeeren

bereitet.

In der Wachholderbeere finden sich an der Basis 6 bis
9 kleine Oelbehälter, welche bei den frischen Beeren mit
dem flüssigen Oele gefüllt sind. In trocknen und alten Beeren
ist dieses Oel schon mehr oder weniger verharzt, mithin die
Oelausbeute daraus eine geringere. Die frischen reifen Beeren
werden gehörig zerquetscht, um die Oelbehälter zu zersprengen
und mit '/10 Kochsalz in die Blase gegeben, in welcher sich
schon das nöthige Quantum beisses Wasser befindet. Nachdem
der Wachholderbrei durch Umrühren gehörig zerrührt ist, wird
destillirt. Der Salzzusatz, von einigen Praktikern befürwortet,
ist hier auch ein Mittel das Anbrennen zu verhüten, wenn man
aus einer gewöhnlichen Blase über freiem Feuer destillirt. Die
Ausbeute beträgt 0,8 bis 1,3 Proc.

Das Wachholderöl ist durch Dampfdestillation bereitet ein
farbloses Oel von wachholderbeeren-terpenthinartigem Gerüche
und brennendem ähnlichen Geschmacke, welches eine grosse
Neigung zum Verharzen hat und daher bei nicht hinreichend
sorgsamer Aufbewahrung dickflüssig und sauer wird. Sein
spec. Gew. liegt zwischen 0,840 bis 0,860. Geschieht die De¬
stillation durch Kochung der Beeren über freiem Feuer, so er¬
hält man gewöhnlich ein etwas gelbliches oder grünlich gelbes
Oel von 0,900 bis 0,950 spec. Gew. Das farblose in unseren
Laboratorien bereitete Wachholderbeeröl verpnfftgemeinlich nicht
oder nur sehr schwach mit Jod und ist in höchstrektif. Wein¬
geist sehr wenig löslich. Reines und verfälschtes Wachholderöl
wird viel aus Ungarn gebracht. Ein hauptsächliches Verfäl-
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sehungsmittel ist Terpenthinöl, welches sich durch starkes Ver¬
puffen mit Jod kenntlich macht.

ßlanchct schied aus den (unreifen) Wachholderbeerenein farbloses
Oel von 0,8392 spec. Gew. bei 25° C, welches bei 155° siedete, und ein
gefärbtes Oel von 0,8784 spec. Gew. mit einem Kochpunkte bei 205° C.
Beide Oele verhielten sich gleich und waren Kohlenwasserstoffe mit der
Formel =C 5 H 4 . Nach Blanchet sollen die reifen Beeren hauptsächlich
letzteres Oel enthalten, was jedoch nicht durch die Praxis bestätigt ist.
Im verharzten Oele findet man Ameisensäure.

Weum «Funifieri e ligno.
Oleum Hgai Juniperi empyreumaticum, Oleum cadimim; KadeöJ,

Kranewettöl, Waehholderöl.

J*Ii. Ifaml». _________

Holz und Wurzel von Juniperus communis geben durch
Destillation nicht ganz 1 Proc. flüchtiges, gelblich gefärbtes Oel
aus. Unter Oleum ligni Juniperi erhalten wir im Handel ge¬
meinlich ein über Wachholderbeeren abgezogenes Terpenthinöl.
Uebrigens ist das richtige und wirksame Wachholderholzöl ein
empyreumatisches, durch trockne Destillation aus dem Holze
verschiedener Juniperus-Arten gewonnenes Oel. Im südlichen
Frankreich wird es in grossen Mengen bereitet. Man bezeich¬
net es mit Oleum Juniperi empyreumaticum, Oleum cadintim,
Cadeöl, Huile ou Onguent Je Catle.- Frisch hat es eine gelbe
Farbe, wird aber später braun, trübe und dick und ist von
theerartigem Gerüche und ätzendem brennenden Geschmacke.
Es wird bei Hautkrankheiten, besonders Kratze eingerieben.
Die PA. Hamb. bezeichnet die Art des Oels nicht näher.

Oleum JLaiiri sethereum.
Oleum Lauri baccarum. Destillirtes oder ätherisches Lorbeeröl.
8*ll. IBamli. Es wird aus den Lorbeeren wie das Oleum Ab-

sinthii aeth. bereitet. Es ist gelblich, dicklich und von 0,915
spec. Gew. 25 Civilpfd geben 1 bis l l/2 Vnz. Oel.

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 Oel ist dünnflüssig, gelblich,
von bitterem balsamischen brennenden Geschmacke und ähnli¬
chem Lorbeergeruche. Spec. Gew. 0,900 bis 0,910. Das käuf-

Hager. Kommentar Bd. II. 32
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liehe Oel ist häufig verfälscht. Vor einigen Jahren kam in
Hamburg ein Laureloil in den Handel, welches mit dem äch¬
ten Oele nur eine geringe Aehnlichkeit hatte und aus den Blät¬
tern einer Pinusart gewonnen zu sein schien.

Oleum I^auri.
Oleum laurinum unguinosum, Oleum laurinum, Unguentum lau-

rinum; Huile de Laurier, Onguent de Laurier; Bayberry-oil;
Lorbeeröl, Loröl.

|*Il. Bor« Es ist ein ätheriseh-fettes dickes körniges gelblich-
grünes Oel von gewürzhaftem Gerüche, welches in Aether
gänzlich löslich ist. Höchstrektif. Weingeist löst vorzugs¬
weise den ätherischen Theil. Es wird im südlichen Europa
aus den frischen Früchten von Laurus nobilis bereitet und
%u uns gebrach/.

Pli. II »uili.. IIa im., $1. Hol*.
Lanrns nobilis Linn. S. unter Baccae Lauri.

Das fette Lorbeeröl wird durch Auspressen der frischen
und erwärmten Lorbeerfrüchte bereitet. Es stellt ein salben¬
artiges körniges grünes Fett von starkem Lorbeergeruche und
bitferem fettigen balsamischen Geschmacke dar. Seine Kon¬
sistenz gleicht einer weichen Butter. Es besteht aus einem
festen Fette (dem Laurostearin), einem flüssigen Fette, was
noch nicht genauer untersucht ist, fluchtigem Lorbeeröl und
Farbestoö. Wird das Lorbeeröl bei gewöhnlicher Temperatur
mit Weingeist behandelt, so löst dieser das flüchtige Oel und
den Farbestofl, das Fett bleibt aber als eine geruch - und ge¬
schmacklose Masse übrig. Aether löst Alles.

Sehr häufig kommt ein künstlich zusammengesetztes Lor¬
beeröl in den Handel, welches durch Digestion grüner Pflan-
zentheile (Juniperus Sabina) und gepulverter Lorbeeren mit
Talg, Oel und Schweinefett dargestellt wird und mit Oleum
Calaminlhae parfümirt ist. Man irrt sich sehr, wenn man glaubt,
dass man solchen Kompositionen keine körnige Beschaffenheit
ertheilen und sie dem ächten Oele ähnlich machen könne, un¬
angenehm ist es aber, kein genügendes Reagens für das ächte
Oel zu haben. Es ist das Lorbeeröl übrigens kein wichtiger
Arzneiartikel und manche der künstlichen Kompositionen mö¬
gen oft bessere Dienste leisten als das ächte Oel.

Aechtes Lorbeeröl löst sich in Aether klar auf, giebt an
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Weingeist seine flüchtigen Bestandteile ab und färbt das mit
ihm geschüttelte Wasser nicht.

Unguentum laurinum ist eine für den Handverkauf bestimmte
Komposition in Stelle des Lorbeeröls. Weil dieses letztere besonders in
der wärmeren Jahreszeit eine zu weiche, oft halb flüssige Konsistenz
hat und sich desshalb nicht in Papier dispensiren lässt, so findet man
in den meisten Offleinen ein Substitut von derberer Konsistenz. Eine
Vorschrift dazu ist: Adeps grün gefärbt 16 Unz, bebum ovill. und Oleum
laurinum aa 4 Unz., Ol Cajeputi, Ol. Tercbinth., Oleum Juniperi bacc, OL
Sabinae äa i Drachm. Die 16 Unz. Adeps werden durch Erhitzen mit ei¬
ner sehr fein gepulverten Mischung aus li Drachm. Rad. Curcumae und
i Drachm. lnd'go tingirt.

Oleum E^avandulae.
Oleum Lavendulae, (Oleum Spicae); Iluile de Lavande; Luven¬

der-oü, Oil of Luvender; Lavendelöl, (Spiköl).
Ph, Vor* Es ist ein grünlichgelbliches, starkriechendes flüch¬

tiges Oel. Man bereitet es besonders im südlichen frank-
reich ans dem blühenden Kraute der Lavandula vera DeC.

PIi. Hamb., Hohii., Shx., £1. Hols.
Iiavaiidula. vera De Condolle. Siehe unter Flores Lavandulae.

Das Lavendelöl wird in Südfrankreich in grossen Mengen
und von verschiedener Güte dargestellt. Das beste, von ange¬
nehmen Gerüche wird aus den von Stengeln und Blättern be-
freiten Blumen der Lavandula vera durch Destillation mit Was¬
ser gewonnen und, wenn es etwas gefärbt ist, nochmals rek-
tiricirr. Dieses Oel ist farblos. Billigere und schlechtere oder
weniger angenehm riechende Sorten weiden aus der ganzen
blühenden Pflanze und anderen Lavendelgevvächsen dargestellt
und häufig mehr oder weniger mit einem schwachriechenden
Oele irgend eines Nadelgewächses der südlichen Länder ver¬
fälscht. Die Oele dieser Sorten sind grünlich oder gelblich
gefärbt. Die kommentirten Ph. verlangen das farblose Oel
nicht, zu Parfümeriezwecken ist jedoch dieses, wenngleich theure
Oel zu empfehlen. Frische Blumen geben ungefähr 1,5 Proc.
Oel. Spiköl, Oleum Spicae, ist eine schlechte Lavendelölsorte.

Das Lavendelöl ist frisch neutral, bei längerer Aufbewahrung wird
es sauer und verharzt. Spec. Gew. 0,875 bis 0,910. Mit Jod verpufft es.
Mit höchstrektif. Weingeist lässt es sich in allen Verhältnissen mischen.
Oft enthält es bis zu } seines Gewichtes ein dem Kamfer ähnliches Stea-
ropten, von der Zusammensetzung des Kamfers.

Das gute Oel lässt sich durch seinen Geruch und seine
32*
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Löslicbkeit in Weingeist leicht erkennen. Man hüte sich vor
Lavendelöl mit Weingeist verfälscht.

Oleum Uni.
Huile de Lin; Linseed-oü; Leinöl.

Pll. Bor. Es ist ein fettes braungelbes Oel aus dem Samen
von Linum usitatissimum. Man sehe darauf, dass es nicht
zu dicklich sei.

Pll. IIa in lt., II an it., Sax., SI. Hol«.
Oleum ILini recens.

Frischbereitetes Leinöl.

Pll. SI. IIoI*. Es wird aus Semen Lini wie Oleum Amygda-
larum (expressum) bereitet.
sein. Spec. G?w. 0,919.

Pll. llaiiii.. Hamb.

Es soll von blassgelber Farbe

Das Leinöl ist ein für Hanshalt und Technik bedeutender
Handelsartikel. Es wird in besonderen Oelmiihlen durch Pres¬
sen und Stampfen des erwärmten Leinsamens dargestellt. Das
auf diese Weise dargestellte Oel ist braungelb, etwas dicklich
und hat wenn nicht ganz frisch einen eigentümlichen unan¬
genehmen Fettgeschmack und Geruch. Das kalt gepresste Oel
ist ein dünnflüssigeres gelbliches Oel von nicht unangenehmen
Geschmacke. Es erfordert eine sorgsame Aufbewahrung in
Glasflaschen, damit es nicht ranzig werde. Spec. Gew. 0,920
bis 0,940.

Das Leinöl ist in Aether und wasserfreiem Weingeist lös¬
lich. An der Luft trocknet es zu einer zähen 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 auflösen. Durch das
Sonnenlicht wird das Leinöl gebleicht.

Die technische Anwendung des Leinöls ist eine sehr vielfältige Für
den Pharmaceulen von Interesse ist z. B. der Beschlag fürG/as- und
Porcellangefässe. Nach Mohr zerstösst man Ziegel zu einem feinen
Pulver, vermischt dieses mit 3 Volum Bleiglätte und zerreibt das Pulver
unter starkem Drucke mit gekochtem Leinöl zu einem dicklichen zähen
Brei. Man trägt diesen mittelst eines Pinsels auf die Retorten, Porcel-
lanschalen etc., besiebt die Stelle reichlich mit grobem Sande und trock¬
net in einem heissen Trockenofen. An so zugerichtete Gefässe kann
selbst die freie Flamme anschlagen, ohne ein Zerspringen befürchten
zu lassen.
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Ein Kitt zum Verschliessen der Fugen von gläsernen Destillirap-
paraten für korrodirende Säuren, in welchem Leinöl einen Bestandtheil
ausmacht, ist Th. I, S. 308, angegeben.

Handverkaufs-Artikel in den Apotheken sind:
L ei n öl firniss, Virnisum Lini, bereitet man dadurch, dass man

400 Th. Leinöl bis ungefähr auf 40 bis 50° C erwärmt und in einer
Flasche oder Tonne mit 1 Th. rauchender Salpetersäure oder 3 bis 4 Th.
doppeltem Scheidewasser gehörig mischt und durchschüttelt und dann
zum Absetzen bei Seite stellt.

Vogelleim, Fliegenieini, Viscus aucuparius, Viscum Avium,
bereitet man durch anhaltendes Erhitzen des Leinöls in einem eisernen
Topfe über freiem Kohlenfeuer, bis es durch einen brennenden Holz¬
span sich entzündet. Man nimmt dann das Gefäss vom Feuer, rührt das
brennende Oel so lange mit einem eisernen Spatel um, bis eine erkal¬
tete Probe sich in Fäden ziehen lässt. Dann bedeckt man das Gefäss
mit einem Deckel, um die Flamme zu ersticken. Man operire nur mit
wenigen Pfunden Leinöl und hüte 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. Leinöl. Diese Mischung genügt als Fliegenleim, wäh¬
rend man anderer Seits soviel Humanität und Bildung von dem Phar-
maceuten erwarten darf, als dass er durch Verabfolgung von Vogelleim
zu Zwecken des Vogelfanges die Hand zur Verübung von Rohheiten
bieten werde.

Oleum Uni siilpliuratiiiu.
Corpus pro Balsamo Sulphuris, Balsamum Sulphuris (simplex);

Beaume de Sovfre; Balsam of Sulphur; Schwefelbalsam, ge¬
schwefeltes Leinöl.

PIl« Hatul». Vier Th. Leinöl und ein Th. Baumöl wer¬
den in einem eisernen, hinreichend geräumigen Gefässe heiss
gemacht und dann unter stetem Umrühren mit dem Spatel
nach und nach ein Th. gewaschene, und gut getrocknete
Schwefelblumen eingetragen, bis die braunrothe Masse
die Konsistenz einer dickeren Mellago angenommen hat. Wenn
ein Aufschäumen eintritt, muss das Gefäss sogleich vom
Feuer genommen werden, damit das Oel nicht durch zu starke
Hitze, anbrenne. Es soll in Terpenthinöl völlig löslich sein.

I*Jl. IIa IUI., Sl. Mols. Ein Pfd Leinöl wird in einem
irdenen oder eisernen, genügend geräumigen hohen Gefässe
erhitzt und allmählig drei Unz. gepulverter Schwefel
zugesetzt. Unter Umrühren und Vermeiden des Aufschäu¬
mens wird dann gekocht, bis die Masse dick wird und er¬
kaltet eine braunrothe Gelatine darstellt.

Die Darstellung eines in Terpenthin leicht löslichen Suhwe-
felbalsams erreicht man nach Vorschrift der Ph. Hamb. Ein
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wichtiger Punkt ist dabei die richtige und nothwendige Tem¬
peratur zu treffen. Erhitzt man zu wenig, so scheidet später
ein Tlieil Schwefel (in Krystallen) aus, erhitzt man zu stark,
so wird das Präparat hart, wenig löslich in Terpenthinöl
und giebt mit letzterem eine trübe grünliche Lösung. Man
verfahre genau nach der Vorschrift und erhitze lieber >/4 Stunde
länger bei einem kleinen Kohlenfeuer, als das Präparat zu
verderben. Uebrigens ist es gut nur kleine Mengen bis höch¬
stens zu 2 Pld in Arbeit zu nehmen. Unter Entweichen von
Wasser, Schwefelwasserstoff, Kohlenosydgas erzeugen sich
Verbindungen des Schwefels mit Kohlenstoff aus dem Leinöle,
welche mit unzersetztem Leinöle und darin gelöstem Schwefel
vermischt die Schwefelbalsammasse bilden. Diese ist dunkel-
braunroth von zäher Extraktkonsistenz, welche beim Erwärmen
schmilzt und mit Leinöl und Terpenthinöl dunkle, aber keine
trüben oder grüne Lösungen geben darf. Man bewahrt sie in
gläsernen oder porcellanenen Gefässen. Sie ist wenig im Ge¬
brauch. Im Handverkauf pflegt man unter dem Namen Schwe¬
felbalsam Oleum Terebw/hinae sulphuratum zu dispensiren.

Oleum JBiwidi*.
Huüe de Macis; Oil of Mace; Macisöl, Muskatblüthöl.

Pll« Bor* Ein flüchtiges gelbliches starhriechendes Gel. Es
wird in Ostindien durch Destillation aus der Muskatblülhe,
Macis, bereifet und von dort zu uns gebracht.

Ph. Blitim.. Nax.
Pll. IliUllI*-. 81. Sffols. Es werde aus der MuskafbfiUhe

wie Oleum Curyophyllorum. bereitet. 2 Civ.-Pfd geben unge¬
fähr 3 Um. Gel.

Das ächte Macisöl, welches aus Ostindien gebracht und
dort durch Destillation aus der frischen Muskatblüthe und an¬
deren Theilen der Myrislica moschata gewonnen wird, ist von
etwas feinerem Gerüche, als das in unseren Laboratorien de-
stillirte. Es ist von strohgelber oder gelblicher Farbe, klar,
weniger dünnflüssig, von starkem angenehmen Macisgeruche
und einem anfangs milden, hintennach scharfen Geschmacke,
löslich in 6 Th. höchstrektif. Weingeist. Spec. Gew. 0,870 bis
0,950. Es besteht aus zwei Oelen, von welchen das eine dick¬
flüssig und schwerer als Wasser ist. Zuweilen setzt es in der
Kälte ein Stearopten in Krystallen ab. Dem flüchtigen Oele
der Muskatnüsse scheint es vöJJig ähnlich zu sein. Mit Jod
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verpufft es (?). Die PA. 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 Erfahrung anderer die Aus¬
beute höchstens 2 Proc. erreicht

Oleum Mncidis pflegt man auch in Stelle des Oleum Nu-
cum moschatarum aelhereum zu dispensiren.

Oleum Majoranae.
MajoranöJ, Mairanöl.

Fb. IIa Hilf' Es wird aus Herba Majoranae wie Oleum Absin-
thii aeth. bereitet. Es ist von gelblicher Farbe. Spec. Gew.
=0,89. 20 Civ.-Pfd trocknet oder 100 Pfd frisches Kraut
geben ungefähr 3 Un%. Oel.

Ph. Mann., Sax., gl. Hol*.
Das frische Majoranöl ist gelblieh oder grüngelblich, wird

mit der Zeit sauer und an Farbe dunkler und röthlichbraun
und bei schlechter Aufbewahrung zuletzt klebrig, zuweilen ein
röthliches Stearopten absetzend. Mit Jod verpufft es. Sein
Geruch ist übrigens weniger angenehm als der des Krautes.
In höchstrektificirtem Weingeist löst es sich leicht und giebt
damit zu gleichen Theilen vermischt eine klare Lösung. Spec.
Gew. des Oels =0,890 bis 0,970. Die Ausbeute aus trockenem
Kraute höchstens 1,4 Proc.

Oleum Melissas,
Huile de Melisse ou de Cüronelle; Balmoil; Melissenöl.

Pll. Haillb. Es wird aus dem frischen Melissenltraute wie
Oleum Chamomittae aeth (citratum) Ph. Hamb. bereitet. Es
ist gelblich, sehr flüssig, von 0,92 spec. Gew. 60 Civ.-Pfd
frisches Kraut geben ungefähr 1 bis l l/2 Unz. Oel aus.

I

Das Melissenkraut giebt sehr wenig Oel aus, wesshalb die¬
ses auch ziemlich theuer ist. Der Citronenölzusatz nach PA.
Hamb. erhöht vortheilhaft Geruch und Geschmack, Frisch ist
es fast farblos , später wird es dunkler und gelbbräunlich.
Spec. Gew. 0,850 bis 0,920. In neuerer Zeit wird ein billiges,
dem MelissenöJe an Geruch sehr ähnliches Oel in den Handel
gebracht. Es soll aus Ostindien kommen.

Melissengeist, Spiritus Melissae, ist eine Lösung von Me¬
lissen- und Citronenöl ää 10 Tropfen in 10 Unz höchstrektific. Weingeist.
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Oleum Menthae crispae,
Huile de Menthe frise'e ou crepue; Balm-mint-oü, Oil of mied Mint;

Krausemünzöl.
JPIl. BBor, Es wird aus der Krausemünze wie Oleum Absinthii

aeth. bereitet. Ei ist von grüngelblicher Farbe.
PI«. Hftmb., Haun., §ax., §1. Hol*.

Frisch ist das Krausemünzöl dünnflüssig, gelblich, zuwei¬
len grünlich, neutral. Mit der Zeit wird es allmählig dunk¬
ler und dickflüssig. In höchstrektif. Weingeist ist es in allen
Verhältnissen löslich. Mit Jod verpufft es nicht. Spec. Gew.
=0,890 bis 0,975. Ausbeute nach Ph. Hamb. aus 25 Civ.-Ptd
trocknem oder 100 Pfd frischem Kraute ungefähr 3 bis 4 Unz.
Oel, nach Anderen aus dem blühenden Kraute 5 bis 6 Unz.
Im Handel unterscheidet man ein Deutsches und ein Ame¬
rikanisches Krausemünzöl. Letzteres ist gemeinlich Terpen-
thinöl-haltig und schlecht. Geruch, Geschmack, Jod, Wein¬
geist reichen aus die Güte des Oels zu prüfen.

Krausemünzgeis t, Spiritus Menthae crispae, ist eine Lösung von
i Drachm. Krausemünzölin 12 Unz. rektit. Weingeist.

Oleum Menthae terebinthinatum ist eineMischung von I|Drachm.
Ol. Menthae crispae mit 6| Drachm. Ol. Terebinth. rcctificalum.

Oleum Ulenihae cocfum.
Oleum Menthae infusum; gekochtes Krausemünzöl.

l*ll. fluni!).. &I. Hols. Es wird aus dem Krausemünz-
kraute wie Oleum Absinthii coctum bereitet.

Oleum Menthae piperftac.
Oleum Menthae piperitidis; Huile de Menthe; Peppermint-oil;

Pfeffermünzöl.
JPIl. Kor. Es wird aus der Pfeffermünze wie Oleum Absinthii

aelh. bereitet, nur werde es mittelst Dampfdestillation rekti-
ficirt. Es soll farblos sein und auf der Zunge Kältegefühl
erzeugen.

JPIl. Hstill!». Es wird aus der Pfeffermünze wie Oleum Absin¬
thii aeth. bereitet. Es ist farblos oder blassgelb, sehr flüssig,
von sehr reinem starken Gerüche und Geschmacke. Spec.
Gew. 0,90—0,92. 25 Civ.-Pfd trocknes oder 100 Pfd
frisches Kraut geben 3 bis 4 Unz. Oel.

JPIl. Sax., Hl. Hol«.
JPJl. Hailll. Das käufliche Oel. Es ist weiss oder gelblich,

von durchdringendem Gerüche, auf der Zunge das Gefühl
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von Kälte erzeugend. Spec. Gew. 0,920.
das aus England gebrachte.

Vorzuziehen ist

Ein gutes Pfefiermünzöl ist neutral dünnflüssig wasserhell
blassgelb, bisweilen grünlich irisirend, von reinem durchdrin¬
genden Pfeffermünzgeruche und ähnlichem brennenden kamfer-
artigen, auf der Zunge das Gefühl von Kälte hinterlassenden
Gescbmacke. Altes Oel reagirt sauer und ist dicklich. Mit
Jod verpufft es nicht. Mit gleichviel höehstrektif. Weingeist
bildet es eine klare Lösung. Geruch, Geschmack, Jod, Wein¬
geist, Wasser genügen, die Aechtheit und Güte des Oels zu
prüfen (vergl. oben S. 448 bis 450). Spec. Gew. 0,900 bis 0,920.

Man bereitet das Pfefiermünzöl am vortheilhaftesten aus
der frischen, in die Blüthe schiessenden Pflanze. Altes einjäh¬
riges Kraut giebt eine geringere Ausbeute (1,0 bis 1,3 Proc).
Je älter das Kraut ist, um so dunkler und brauner fällt das
Oel aus. Das frische Oel enthält viel Schleim und wird daher,
wie auch die PA. Bor. vorschreibt, rektificirt. Durch Stehen¬
lassen, Schütteln mit ThierkohJe und Filtration soll die Schleim-
abscheidung gleichfalls erreicht werden.

Im Handel unterscheidet man ein Englisches, Deut¬
sches und Amerikanisches Pfefiermünzöl. Von diesen
ist das Englische das geschätzteste und beste. Diese Sorte wird
als Cambridge- und iHi/cA«»i-Sorte unterschieden, wovon letz¬
tere die beste und theuerste ist. Das Amerikanische Oel ist
eine schlechte und verwerfliche Sorte, mehr oder weniger mit
einem Terpenthinöl-ähnlichen Oele vermischt und von einem
spec. Gew. von 0,850 bis 0,860; es fulminirt auch gemeinlich
mit Jod und ist weniger in Weingeist löslich. In Hamburg
wird es in grossen Mengen durch Rektifikation gereinigt.

Oleum MUlefolii.
Schafgarbenöl.

Pll. Sa\. Es wird aus der blähenden Schafgarbe (Achillea
Millefolium) wie Oleum. Absinthii aeth. bereitet.

Das Schafgarbenöl ist aus frischem Kraute frisch bereitet
bläulich, grünblau oder grüngelb. Aus trocknem Kraute ist
es gewöhnlich gelb. Ausbeute aus frischem blühenden 0,15 bis
0,2 Proc. Bei längerer Aufbewahrung wird das Oel braun.
Es wird kaum noch gebraucht.
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Oleum Nucistae.
Oleum Nucum moschatarum expressum s. unguinosum, Balsa-
muin Nucistas; Huile ou Deure de Muscade; Oil of Nulmegs;

Muskat-Oel, Muskat-Balsam, Muskat-Butter.
Ph. Bor. Es ist ein mit einem flüchtigen Oele gemischtes fet¬

tes Oel von der Konsistenz des Talges, gelb und weiss mar-
morirt, leichler als Wasser und stark riechend. In siedend
heissem Aether wird es klar gelöst. Man bereitet es in Ost¬
indien durch Pressen der Samenkerne von Myristica moschata
(den Muskatnüssen), von wo es zu uns gebracht wird.

Pli. IBitinli.. llstiiii., Sa*.. HL Hol*.

Die Muskatbutter wird in Ostindien, dem Vaterlande des
Muskatnussbaumes, aus den Muskatnüssen durch Erwärmen und
Pressen abgesondert und in länglichen viereckigen armsdicken
oder tafelförmigen Stücken, gewöhnlich mit breiten Blättern
oder Bast umwickelt nach Europa gebracht. Sie ist von der
Konsistenz des Talges, aber zerbrechlicher mürber und krüm-
licher, von röthlich gelber oder gelblich braunrother Farbe,
sehr häufig weisslich und röthlich marmorirt, beim Anfühlen
fettig, leichter als Wasser, in Papier gehüllt und angezündet
hell, fast ohne Rauch und russender Flamme brennend, beim
Auslöschen keinen unangenehmen Geruch nach Talg hinterlas¬
send. Der Geschmack der Muskatbutter ist gewürzhaft fettar¬
tig und dem der Muskatnüsse ähnlich. Eben so der Geruch.
In heissem Aether ist sie völlig und klar löslich (die Lösung
der mit Talg verfälschten ist trübe). Mit Weingeist Jässt 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 anfühlenden Fettstoffes (My-
r istin), aus ebensoviel eines gefärbten theils butterweichen,
theils flüssigen Fettes und aus 7 bis 8 Proc. eines flüchtigen
aromatischen Oeles nebst einigen Schmutztheilen.

Zu den Verfälschungen der Muskatbutter gehören be¬
sonders Talgarten, und der schwachriechende Rückstand aus
der Bereitung des flüchtigen Muskatnussöls. Die oben ange¬
gebenen Eigenschaften und das Verhalten des guten Oels sind
genügende Anhaltspunkte, um etwaige grobe Verfälschungen zu
entdecken. Talg kann leicht gefunden werden, wenn man 100
Gran der Muskatbutter mit 10 Drachm. hö'chstrektif. Weingeist
zerreibt und schüttelt, durch ein Filter giesst, das auf dem

-
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Filter bleibende Myristin noch mit einigen Drachmen Weingeist
abwäscht und unter Drücken zwischen Fliesspapier und Liegen
an das Luft abtrocknet. Bei Gegenwart von Talg würde nicht
nur das Filter und das Papier, zwischen welchem es gepresst
wurde, Fettflecke zeigen, das Myristin würde weniger pulverig
sondern mehr fettig sein und geschmolzen und dann erkaltet
sich schmierig fettig anfühlen lassen. Ein damit getränkter
Baumwollendocht würde auch angebrannt beim Auslöschen den
bekannten üblen Geruch ausgeblasener Talgflammen erken¬
nen lassen.

Eine Muskatbutter von Butterkonsistenz in Steinkrügen,
welche früher zuweilen auf den Europäischen Markt kam, fin¬
det man nicht mehr im Handel.

Oleum Wucum Juglandium.
Nussöl, Wallnussöl.

B"ll. Hamb- Es wird aus den reifen Samenkernen der Wall¬
nüsse wie Oleum Amygdalarum gepresst.

I*Il. £1. IBol*. Das käufliche Oel.

Das Wallnussöl wird aus den Samenkernen des Wallnnss-
baumes, Julians regia, gepresst. Es ist ein dickliches gelbli¬
ches geruchloses, mild schmeckendes Oel von ungefähr 0,925
spec. Gew. Es gehört zu den trocknenden Oelen. Es ist nur
noch ein Handverkaufsartikel, welcher durch Oleum Papaveris
völlig ersetzt wird.

Oleum Mncum moschatarum
aefliereiuiB.

Oleum Nucis moschata? Ph. Hamb. Aetherisches Muskatnussöl.
Ph. Hamb« Es wird aus den Muskatnüssen wie Oleum Ca-

ryophyllorum bereitet. Es ist etwas gelblich und flüssig von
0,92 bis 0,94 spec. Gew. 2 Civ.-Pfd geben ungefähr 3
bis 4 Unz. Oel.

Die Ausbeute beträgt ungefähr 8 Proc. Dieses Oel wird
kaum noch gebraucht. Es ist übrigens dem Oleum Macidis
sehr ähnlich, durch welches es auch vollkommen ersetzt wird.

Oleum Olivarum.
Huile d' Olives; Olive-oil; Sweet-oü, Virginoil; Olivenöl, Baumöl.
.Ph. Bor. Es ist ein fettes, entweder gelbes, geruch- und ge-
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schmaclcloses, an der Luft ranzig werdendes/ oder grünliches,
etwas scharf schmeckendes und etwas ranzig riechendes Oel.
Beide Oele gehen in der Kälte in eine körnige Masse über.
Es wird im wärmeren Europa aus den Steinfrüchten des
Olivenbaumes, Olea Europaea L., ausgepresst. Das zuerst be¬
schriebene ist das beste und wird aus der französischen Pro¬
vinz Narbonne gebracht und daher Proveneeröl (Oleum Pro-
vinciale) genannt. Dieses werde %um innerlichen Gebrauche
verwendet.

Pll. Ha Ulli. Zum pharmaceutischen Gebrauche soll genom¬
men werden:

a. Oleum Olivarum Provinciale, Proveneeröl.
Es ist von gelblicher Farbe, mildem süsslichen Geschmacke
und kaum riechend. Es werde immer zum innerlichen Ge¬
brauch, oder wenn Oleum Oliv. Optimum vorgeschrieben
ist, angewendet. Spec. Gew. =0,912 bis 0,915.

b. Oleum Olivarum album^ weisses Baumöl.
Farblos, wenig ranzig, zur Bereifung der Linimente.

c. Oleum Olivarum commune , Fugliaöl,
Baumöl, grünes Baumöl.

Von schlechterem, mehr oder weniger ranzigen Gerüche. Es
kann nur zur Bereitung der Pflaster verbraucht werden.

Ph. Hu im., Sax,, HS. Hol*.
Olea Cnropaea Linn. Oelbaum,Olivenbaum.

a. silvestris (Oleaster). Wilder Oelbaum,
6. sativa. Zahmer Oelbaum.

Oleineae Brown. Diandria Monogynia-
Hayne Arzng. 10. T. 10.

Der Oelbaum ist ein ursprünglich in Asien einheimischer
Baum, welcher von da nach dem südlichen Europa und dem
nördlichen Afrika gebracht und daselbst seit undenklichen Zei¬
ten akklimatisirt ist. Bei uns kann er nur in Gewächshäusern
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
Früchte, die Oliven, sind Steinfrüchte, länglich, oval, ungefähr
von der Grösse eines Taubeneies und von schmutziggrüner oder
schwarzgrüner Farbe. Der Geschmack der frischen Früchte ist un¬
angenehm herb und bitter. Fleisch und Kern enthalten fettes Oel.

Die Kultur des Olivenbaumes ist eine sehr ausgedehnte
und bezweckt hauptsächlich die Erzeugung des Oliven- oder
Baumöls, welches aus den Früchten durch Pressen gewonnen
wird. DieErnte der Oliven dauert vom September bis December.
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Das Olivenöl, 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 iu 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, ihrer Behandlung
beim Pressen und in der Aufbewahrung des Oels etc. zu su¬
chen. Ein vorzügliches feines Oel (Sommeröl) gewinnt man
aus den nicht völlig reifen Oliven. Auch die mit der Hand
gepflückten Früchte liefern ein besseres OeJ als die abgeschla¬
genen, die frischen Früchte ein besseres als die gegohrenen.

Gewöhnlich werden die Oliven auf einer besonders für die¬
sen Zweck eingerichteten Mühle zu einem Breie zerrieben und
dann in Pressen mit steinernen Unterlagen ausgepre3st. Das
erste gelinde Pressen giebt das Jungfernöl von gelblichweis-
ser Farbe, mildem süssen Geschmacke und ohne Geruch. Nach¬
dem die kalte massige Pressung, welche das sogenannte Pro-
venceröl liefert, vorüber ist, wird sie unter Anwendung von
Wärme vollendet und giebt dann die schlechten oder gewöhn¬
lichen Sorten Oel. Durch Absetzenlassen in grossen Cister-
nen von Stein oder Schiefer oder in Krügen wird es klar ge¬
macht und in den Handel gebracht. Die Farbe des Oels hängt
von der Beschaffenheit und dem Reifezustande der gepressten
Früchte ab. Das Oel der noch nicht völlig reifen Früchte ist
gelblich oder strohgelb. Das der an den Bäumen überreif ge¬
wordenen Früchte ist blass oder weiss (bianco naturale, natür¬
lich weiss, zum Unterschied von dem künstlich gebleichten).
Die heisse Pressung liefert gemeinlieh ein grünes (Chlorophyll-
haltiges) Oel.

Die Pharmaceuten unterscheiden in ihrem Einkaufe nur 3
Sorten des Olivenöls, nämlich:

«. Das Provenceröl (spr. Provangseröl), Oleum Pro¬
vinciale, von gelblicher oder gelber Farbe, mildem Oelgeschmacke
und fast ohne Geruch. Südfrankreich liefert das beste Oel die¬
ser Art. Man unterscheidet hiervon wieder mehrere Sorten.
Als beste gilt das Aixer Oel (Huile fine d' Aix). Es wird aus
den mit der Hand gepflückten und von den Kernen befreiten
Oliven kalt gepresst. Es hält sich am besten. Ranzig gewor¬
denes Provenceröl wird durch Schütteln mit Salzwasser, wel¬
chem man etwas gebrannte Magnesia und grobes Kohlenpul¬
ver zugesetzt bat, Absetzenlassen und Filtration gereinigt.
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b. Weisses Baumöl, Oleum Olivarum album. Dieses
ist entweder natürlichweiss, wie auch die Ph. Hamb. verlangt,
oder künstlich gebleicht. Die Einkaufspreise beider sind we¬
nig verschieden. Gemeinlich ist das weisse Baumöl in den
Apotheken nur Handverkaufsartikel und wird theils zum Fet¬
ten metallener Geräthschaften verwendet, theils aber auch zum
innerlichen Gebrauche, in welchem letzteren Falle das Publikum
das natürliche weisse Oel zu haben wünscht. Das künstlich
gebleichte Oel ist ein sehr ranziges Oel und daher zum Ein¬
nehmen gar nicht geeignet. Das Bleichen des gemeinen Baum¬
öls geschiebt am besten in den Monaten Mai bis August. Es
besteht darin, dass man das farbige Oel in V2 bis % ZoJJ dik-
ken Schichten in 2'/ a Jangen und 2 Fuss breiten Cisten von
Zinkblech der Einwirkung der Sonnenstrahlen aussetzt, jedoch
bei eintretendem Regen oder Sturm mit einem gewölbten Dek-
kei aus Zinkblech bedeckt. Der beim Bleichen sich absetzende
ölige 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 Stoßen nicht vöJJig entfernt werden kann. Zulässi¬
ger ist die Bleichung durch Sauerstoff, obgleich umständlich
und wenig befriedigend. Sie geschieht in der Art, dass man
48 Unz. Baumöl, 2 Unz. Kali bichromicum und eine Mischung
aus 5 Unz. Engl. Schwefelsäure und 8 Unz. Wasser in einer
Flasche unter öfterem Umschütteln und Lüften des Pfropfens
eine Woche einer Temperatur von 30 bis 50° C. aussetzt, nach
dieser Zeit noch 1 Unz. Kali bichromicum zusetzt und die Di¬
gestion wiederum 1 Woche unterhält. Dann stellt man einige
Wochen bei Seite, sondert hierauf das Oel ab und macht es
durch Absetzenlassen und Filtration klar. Auch Schütteln des
Oels mit Weingeist und Stehenlassen in verstopften weissen
Glasflaschen an sonnigen Stellen bleicht einiger Maassen.

c. Baumöl, grünes oder gemeines Baumöl, Oleum Oli¬
varum viride s. commune, ein gelbes, bräunliches oder grünli¬
ches klares Oel von ekelhaftem Geschmacke und unangeneh¬
mem eigenthümlichen Gerüche. Man hat eine grosse Menge
Sorten dieses Oels im Handel, z. B. Puglieser- oder Gallipo-
Jiöl ist gelb hell und klar; KalabreseröJ ist geringer, grünlich,
oft trübe; Sici^fches etc. Trübe und dicke Oele haben für
den Pharmaceuten keinen Werth.
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Eigenschaften der Olivenöle. Bei mittlerer Tempera¬
tur bis zu -4-5° C. herunter sind sie flüssig. Bei -f 5° und dar¬
unter setzen sie weisse Flocken in körniger oder blättriger Form
ab. Bei +2° und darunter erstarren sie zu einer weisslichen
körnigen Masse, welche um so fester wird, je kälter es ist. Die
erstarrte Masse wird bei mittlerer Temperatur wieder flüssig
und klar. Spec. Gew. des flüssigen Oels 0,915. Nach Bra-
eonnot besteht es aus 72 Olein und 28 Margarin. In Wein¬
geist ist es sehr wenig löslich. 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 Olivenöle verfälscht.

Prüfung des gemeinen Baumöls. Dieses Oel wird
bei uns besonders mit Rüböl oder Leinöl, in Frankreich mit
Rüböl und Mohnöl verfälscht oder es ist künstlich grün ge¬
färbt. Das mit Rüböl verfälschte giebt zwar ein schönes weis¬
ses Bleipflaster, welches aber nach 2 bis 4 Wochen, auf seiner
Oberfläche gelb wird. Zuvörderst prüft man das Oel auf Ge¬
ruch und Geschmack. Im Winter erkennt man auch die Güte
des Oels an dem Erstarren zu einer weissen oder weisslichen
Masse bei —3 bis -{-2°, 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 Salpetersäure, welche oben S. 442 angegeben ist. Erstarrt
es in diesem Falle zu einer nicht weisslichen, sondern braunen
oder braunröthlichen Masse oder erstarrt es erst nach 5 Stun¬
den, so ist das Oel verdächtig und kann mit Samenölen ver¬
fälscht sein. Das erstarrte Oel kann aber auch weisslich oder
gelbweisslich sein, der obere Theil des Erstarrten ist aber flüs¬
sig oder weich, halbdurchscheinend und nicht krümlich, so liegt
eine Verfälschung mit Leinöl oder Mohnöl, überhaupt mit
einem trocknenden Oele vor. Das über dem Erstarrten befind¬
liche Flüssige lässt man abtropfen oder man nimmt es, wenn
es dicklich ist, vorsichtig mit einem kleinen Spatel ab und
bestimmt sein Gewicht, welches das Maass der Verfälschung
annähernd angiebt. 20 Proc. der Beimischung sind auf diese
Weise noch mit Sicherheit nachzuweisen, denn das reine Oli¬
venöl bildet durchweg eine konforme starre krümliche Masse.
Die Verfälschung mit Rüböl ist auf diesem Wege nicht mit
Sicherheit nachzuweisen. Das Rüböl, besonders das raffinirte,
hat im Allgemeinen die Eigenschaft mit '/a Th. Bleiessig (nach
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I:
Vorschrift der PA. Bor. bereitet) unter starkem Schütteln ver¬
mischt beim rohen Rüböl eine gelbe, beim raffinirten eine weiss-
liche starre salbenartige Masse zu geben, während die in die¬
sem Verbältnisse ausgeführte weissliche Mischung mit Olivenöl
flüssig bleibt und sich in einigen Tagen sogar oft in eine et¬
was klare und trübe Schicht scheidet. Dies letztere tritt schnel¬
ler ein, wenn man die Mischung bis auf 30 bis 35° C. erwärmt
und dann einige Male recht kräftig durchschüttelt. Mischt man
nun in einem kleinen Stockgläseben 2 Th. des Oels mit 1 Th.
Bleiessig durch heftiges Durcheinanderschütteln zu einer milch¬
ähnlichen Flüssigkeit und überlässt die Mischung 20 Stunden
der Ruhe, so bildet sie bei einer Verfälschung von mehr den
25 Proc. Rüböl eine starre weissliche Masse, welche nur durch
heftiges Schütteln wieder dickflüssig wird. Bei 15 bis 20 Proc.
der Verfälschung ist sie oft starr, oft aber auch nicht, sondern
sehr dickflüssig. In diesem Falle erwärmt man die Mischung
über einer Weingeistflamme bis ungefähr zu 30° C, schüttelt
wiederum einige Male so kräftig, dass sie ein gleichförmiges
Liniment bildet, und stellt dann 1 Tag bei Seite. Gesteht die
Mischung während dieser Zeit, so ist die Verfälschung mit Rüböl
sicher. Bei 10 bis J5 Proc. der Verfälschung ist die Probe
unsicher und nur der Geübte wird in der grösseren Dickflüs¬
sigkeit und der längeren Dauer der gleichförmigen Mischung
seinen Verdacht begründet finden. Eine Verfälschung in die¬
sem Maasse ist jedoch kaum zu erwarten, weil sie einen zu ge¬
ringen Vortheil bietet.

Mit Kupfer grün gefärbtes Oel wird mit destill. Essige
und einigen Tropfen Salpetersäure durchschüttelt und die durch
Absetzenlassen abgeschiedene und abgegossene wässrige Flüs¬
sigkeit nach dem Filtriren mit Scbwefelwasserstoffwasser geprüft.

Prüfung des Provenceröls. Dieses hat einen kaum merk¬
lichen Geruch und Geschmack. Verfälscht kann es sein mit
Mohnöl oder einem anderen trocknenden Oele, und was noch
häufiger geschieht, mit Sesamöl und Erdnussöl. Die trocknen¬
den Oele findet man auf dieselbe Weise wie beim gemeinen
Baumöle durch die Behandlung mit Kupfer und Salpetersäure.
Färbt sich hierbei bald oder etwas später nach der Mischung
diese mehr und mehr roth, so liegt eine Verfälschung mit Se¬
samöl vor. Eine Verfälschung mit einem mit Kohle behandel-.
ten Oele aus enthülstem Rübsensamen ist möglich, aber durch
einen etwas stärkeren Geruch und durch die Probe mit Blei-
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Bleiessig zu erkennen. Durch Blei süssgemachtes Oel wird in der¬
selben Art wie das mit Kupfer grüngeiärbte Baumöl untersucht.
Eine Beimischung von Lardoil (siehe unten) verräth sich durch
das Abscheiden von Stearinkörnern bei 4-6 bis 9° C. Eine
Beimischung von Erdnussöl (aus den Früchten der Arachis
hypogaea L, einer Leguminose) soll auch vorkommen, dürfte
aber kaum den Werth des Provenceröls verringern.

Prüfung des weissen Baumöls. Zu starke Rancidität er¬
kennt man durch Geruch und Geschmack. Eine Beimischung
von Kicinusöl findet man beim Schütteln mit starkem Wein¬
geist, worin sich nämlich dieses Oel löst. Die Löslichkeit des
Baumöls ist dagegen nur gering.

Sesamöl, Oleum Sesami, ist eine den Uebergang der nicht trock¬
nenden zu den trocknenden Oelen bildende flüssige klare gelbe Fettsub¬
stanz, den geringeren Provencerölsorten sehr ähnlich, von geringem,
nicht unangenehmen Gerüche und sehr mildem süssen Oelgeschmacke.
Es wird aus dem Samen des Sesamum orüntale L, einer Personate, welche
man viel und häufig in den wannen Ländern kultivirt, gepresst und in
den Handel gebracht. Das Sesamöl ist schon seit den ältesten Zeiten
gekannt und gebraucht. Wir benutzen es zu Haarölen, Speiseöl und die
Droguisten zur Verfälschung des Mandel - und Provenceröls. Nebenbei
sei bemerkt, dass der deutsche Sesamsamen von Camelia sativa Crantz
(Myagrum sativum L.. Leindotterblume) herrührt.

Specköl, Lardoil, ist ein neuerdings von Amerika in den Han¬
del gebrachtes, daselbst durch Auspressen gewonnenes dickflüssiges
Schweinefett, womit man in Frankreich das Olivenöl verfälscht. Eine
schöne weisse Waare lässt sich recht gut zur Bereitung des Emplastrum
Plumbi verwenden. Es ist auch ein gutes Schmiermittel.

Klauen fett oder Knochenfett ist ein Schmiermittel für Maschi-
nentheile, Uhren etc. Alan gewinnt es durch Ausschmelzen der zer¬
quetschten Knochen der Ochsen- und Hammelfüsse in der Wasser-
badwärme.

Oleum Origani.
Dostöl.

PI). IIa ml). Es wird aus dem blühenden Kraute von Origa-
num vulgare wie Oleum Absinthii aeth. bereitet. Es ist von
braungelber Farbe. Spec. Gew. 0,90 bis 0,95.

25 Civ-Pfd getrocknetes blühendes Kraut oder 100 Ffd
frisches geben ungefähr 2 bis 3 Unx. Oel.

Oleum Origani Cretici.
Spanisch-Hopfenöl.

Pll. Sax. Es ist das ätherische Oel von Origanum macrosfa-
chyon Link et Creticum L. Es ist leichter als Wasser, von

Hager. Kommentar Bd. II. 33
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brennendem Geschmache, starkem Gerüche nach Origanum
und von röthlichgelbbrauner Farbe.

Origanum Creticum Linn. Hayne Arzng. 8. T. 7.
„ macrostaeliynm Link.
„ Smyrnaenm.

Ldbialae. Didynamia Gymnospermia.

DieseLabiaten wachsen auf Kreta, den Inseln des Achipelagua
und anderen Theilen des südlichen Europas. Die in Aebren ste¬
henden Blüthen, Spanischer Hopfen, Herba Origani Cretici,
und das daraus, destillirte Oel wird auf Handelswegen zu uns
gebracht. Das Oel ist in den Apotheken Handverkaufsartikel
und wird gegen Zahnschmerz angewendet.

Oleum Ovorum.
Huile (I Oeufs; Oil of Eggs; Eieröl.

JPIl. Hnillb. Hühnereidotier wird in einem zinnernen Kes¬
sel mittelst der Wärme des Dampfhades tinter beständigem
Umrühren erwärmt, bis die Masse die Konsistenz einer wei¬
cheren Salbe anzunehmen beginnt und sich das Oel mit den
Fingern leicht ausdrücken lässt Alsdann wird sie in einen
leinenen Sack gelhan zwischen Platten , welche durch Ein¬
tauchen in heisses Wasser erwärmt sind, stark ausgepresst.
Das ausgepresste Oel wird filtrirt und in etwas kleinen Glä¬
sern gut verschlossen aufbewahrt. In der Kälte ist es steif,
undurchsichtig, von der Farbe des Eigelbs; erwärmt ist es
flüssig, von mildem, nicht ranzigen Geschmacke.

I*ll. Sl. Hols. Aus Eiern, welche durch Kochen in Wasser
erhärtet sind, wird das E gelb genommen und dieses in ei¬
nem eisernen Kessel bei gelinder Wärme mit einem hölzer¬
nen Pistdl agitirt, bis es braun wird und zwischen den Fin¬
gern gedrückt Oel auszugeben anfängt. Dann wird es in
ein Säckchen gelhan und das Oel daraus zwischen erwärm¬
ten Platten abgepresst.

Dieses nur noch als Handverkaufsartikel gebrauchte Oel
wird zweckmässig nach Vorschrift der Ph. Hamb. dargestellt.
Kleine Mengen Oel stellt man auch wohl dadurch her, dass
man das nach Vorschrift der Ph. Hamb. erwärmte Eidotter mit
dem 2fachen Gewicht Wasser zerreibt und mit Aether öfters
schüttelt. Nach einigen Tagen destillirt man den obenauf¬
schwimmenden dekantirten Aether, bei gelinder Warme ab und
reinigt das Oel durch Filtration. Durch letztere Operation ent¬
fernt man eine schmierige Substanz, welche dem mit Aether
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ausgezogenen Oele eine eigenthümliche Schärfe giebt, welche
aber beim Pressen der erwärmten Eidotter im Presskuchen zu¬
rückbleibt. Ausbeute 15 bis 20 Proc.

Andere milde Fette ersetzen das Eieröl völlig, daher man auch
in vielen Apotheken künstlich zusammengesetzte Fettmischun-
gen substituirt. Eine solche besteht z. B. aus Ol. Amygdul. 4
Drachm., Ol. Cacao 2 Drachm. und Cera flava */2 Drachm.
Diese Mischung wird bis zum Erkalten agitirt und in dicht
verstopften Flaschen au/bewahrt.

€$Ieom ff^apaveris.
Oleum Papaveris albi; Huilede Pawloud 'Oillelle; Poppy-oil; Mohnöl.
Pll. Bor. Es ist das fette Oel des Samen s ton Papaver somniferum.

Es ist gelblich, von süssem Geschmacke und fast ohne Geruch.Pli. Sax.
Oleum Papaveris recens.

Pll. Ilfllllh.. Hitim , MI. Bio!.«. Es wird aus dem Mohn¬
samen wie Oleum Amygdalarum expressum dargestellt.

Das Mohnöl wird aus weissem und schwarzem Mohnsa¬
men gepresst und daraus in gleicher Güte und Beschaffenheit
gewonnen. Der Samen giebt durch kalte Pressung ungefähr
35 bis 40 Proc, durch heisse 50 bis 60 Proc. Oel.

DasMohnöl ist blassgelb, dünnflüssig, angenehm schmeckend,
von eigentümlichem, aber sehr schwachen Gerüche. Es gehört
zu den trocknenden Oelen. Bei — 18° C. erstarrt es erst. Es
ist in 30 Th, kaltem und 8 Th. heissem starken Weingeist lös¬
lich. Spec. Gew. 0,925.

Die Prüfung geschieht einfach durch Geschmack und Ge¬
ruch und dadurch, dass man einige Tropfen auf einem Glas¬
scherben in einer Ofenröhre eintrocknet. Das Eingetrocknete
muss klar und hart, nicht schmierig sein. Das Mohnöl wird
selten verfälscht.

Oleum Petrae.
Petroleum (rubrum), Petraeoleuui; Parole; Petroleum, Petre~oil,
Rok-oil, Nafta, Barbadoes Tar; Bergöl, Erdöl, Bergnaphta, Steinöl.
Pll. 18 Ol*. Es ist eine farblose oder gelbliche, schillernde, klare,

vollkommen flüchtige, im Feuer verbrennende, in Oelen und
absolutem Weingeist, auf welchem es schwimmt, lösliche
Flüssigkeit von bituminösem Geschmacke und Gerüche. Es
fliesst im Oriente und an verschiedenen Orten Europas aus

33*
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der Erde und aus Felsspalten. Man sehe darauf, dass es
nicht mit Terpenlhinöl oder Bernsteinöl verunreinigt sei.

Pll. 11 ailll). Es ist gelblich oder rölhlich, öfters bläulich
.schillernd, von 0,847 bis 0,854 spec. Gew.

Pli. Unna., SI. Mols., Nav.
Oleum Petrae rectificatum.

Rektificirtes Steinöl.
Pll. Knie, IffiUie!»-. SI. Hol*. Es wird aus dem Petro¬

leum wie das Oleum Succini rectificatum bereitet. Es soll
farblos, nach Ph. Sl. Hols. gelblich sein. (Spec. Gew. 0,75
bis 0,80; Ph.Hamb.).

Das Steinöl ist ein Produkt des Mineralreichs. Es quillt
theils für sich, tbeils mit Wasser zugleich an verschiedenen
Orten der Erde aus Erdschichten, welche auf Steinkohlenlager
geschichtet sind. Wie es scheint, ist es das durch eine unter¬
irdische Wärme in Dampf verwandelte, an der kälteren Erd¬
rinde verdichtete flüchtige Oel untergegangener Nadelholzwäl¬
der. Je nach seiner Reinheit, Farbe, Konsistenz unterscheidet
man mehrere Sorten. Das reinste und daher auch officinelle
ist die ßergnaphta oder Naphta. Das Steinöl ist gefärbt
und enthält etwas Harz. Der Bergtheer (Pissasphaltus) ist
schwarz, dick, klebrig. Der trockne Rückstand erscheint als
Asphalt. Die Gegend von Baku in Persien ist reich an Steinöl.
Die Erde daselbst besteht aus Thonmergel, welcher so mit
Steinöl getränkt ist,»dass man dieses in besonderen Brunnen
sich ansammeln lässt. Im Lande der Birmanen, wo es jedoch
in geringer Qualität aus einem Thonschieferboden hervorquillt,
hat man mehr denn 500 bedeutende Quellen. Am merkwür¬
digsten ist die Naphtainsel (Nephtnoi) im Kaspischem Meeie,
auf welcher in einer Ausdehnung von 3/ 4 Quadratmeilen an 3
bis 4 Tausend Steinölbrunnen im Betriebe sind. Die bedeu¬
tendsten Steinölquellen in Europa befinden sich bei Amiano im
Herzogthnm Parma und im Modenischen. Da das Steinöl häu¬
fig, besonders in Persien, als Brenn- und Leuchtmaterial be¬
nutzt wird, so kann man sich leicht von dem grossen Verbrau¬
che desselben einen Begrifi machen. Das gute Steinöl des
Handels ist in den meisten Fällen ein schon durch Destillation
oder andere Kunstgriffe gereinigtes Oel.

Das officinelle rohe Steinöl ist eine flüchtige, klare, sehr
flüssige, blassgelbliche, auch gelbliche, oft mehr oder weniger

.
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röthliche, meist bläulich schillernde Flüssigkeit, welche leicht
sich anzünden lässt und mit einer hellen leuchtenden und rus-
senden Flamme brennt, von 0,830 bis 0,850 spec. Gew. Der
Geruch ist stark, dem Bernsteinrauche etwas ähnlich. Mit Ae-
ther, Oelen, wasserfreiem Weingeist ist es in allen Verhältnis¬
sen mischbar. Von höchstrektif. Weingeist braucht es 8 bis 9
Th. zur Auflösung. Beim Vermischen mit konc. Schwefelsäure
erhitzt es sich kaum und wird daduich nicht oder wenig ver-
ändert. Das durch Destillation gereinigte ist farblos und kocht
bei 106° C. An der Luft verdickt es sich sehr langsam, verhält
sich aber in den meisten Fällen wie andere fluchtige Oele. Sei¬
ner Hauptmasse nach besteht es aus einer Verbindung von
Kohlenstoff und Wasserstoff (C 10H 10), daher das rektificirte Stein-
öl die geeignetste Flüssigkeit ist, unter welcher man die Alka¬
limetalle bewahren kann. Es enthält Eupion, Paraffin und noch
andere Produkte der trocknen Destillation, daher häufig ein
durch Destillation aus den Steinkohlen gewonnenes Produkt dem
Steinöl untergeschoben wird.

Die Rektifikation des Steinöls geschieht mit Wasser, wo¬
bei jedoch wohl zu bemerken ist, dass das Gemisch sehr leicht
überkocht und dass sich der Kochpunkt des Steinöls und des
Wassers ziemlich nahe stehen. Eine andere Reinigungsmethode
besteht nach Böltger darin, dass man 2 Pfd. Steinöl mit 4 bis
5 Unz. rauchender Schwefelsäure mischt, die Mischung 8 Tage
stehen lässt, dann das Steinöl von der kohligen Masse abson¬
dert und hierauf noch einige Tage in einer Flasche mit Aetz-
kalk in Berührung lässt.

Verfälschungen des Steinöles sind Terpenfhinö!, fette
Oele und Destillationsprodnkte aus den Steinkohlen, sowie auch
Bernsteinöl. Ein mit Terpenthinöl verfälschtes Steinöl verpufft
mit Jod, wird auch beim Vermischen mit konc. Schwefelsäure
stark erhitzt und unter Entwickelung von schwefliger Säure
braunschwarz gefärbt. Fette Oele bleiben beim Auflösen in
höchstrektif. Weingeist ungelöst. Bernsteinöl und Steinkoh-
lentheeröl lassen sich schon durch ihren starken unangenehmen,
letzteres durch einen starken brenzlichen Geruch erkennen. Ein
mit konc. Schwefelsäure sich erhitzendes oder stark braunfärbendes
Steinöl ist immer eine schlechte oder verdächtige Waare. ■— Das
rektificirte Steinöl ist für den innerlichen Gebrauch bestimmt.

Zuweilen verlangt das Publikum ein starkrothgefärbtes
Steinöl. In diesem Falle färbt man das Oel mit Alkannawurzel.
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Oleum Petroselini.
Petersilienöl.

PIl. Slastill. Es wird aus dem Petersiliensamen wie Oleum
Absinthii aeth. bereitet. Es ist von gelblicher Farbe und 1,02
bis 1,14 spec. Gew. 25 Pfd geben ungefähr 4 Unz. Oel.

Das Petersilienöl besteht aus einem Eläopten, welches leich¬
ter, und einen Stearopten, welches schwerer als Wasser ist.
Aus diesem Grunde löst man zur gehörigen Abscheidiing des
Oels an die Oberfläche des zugleich überdestillirten Wassers
in diesem reines Kochsalz auf und Iässt einige Tage an einem
Orte von mittlerer Temperatur stehen, ehe man das Oel abschöpft.

Oleum phosphoratum.
Linimentum phosphoratum ; Phosphoröl.

PIl. Bor. Gut abgetrockneter und zerschnittener Phosphor,
sechs Gran, wird in eine Flasche, welche eine Unz.
Mandelöl enthält, geschüttet, die Flasche zugepfropft und
in warmes Wasser gefaucht, so dass der Phosphor schmilzt.
Dann wird das Gefäss bis &ur Auflösung des Phosphors
geschüttelt. Das erkaltete Oel giesst man mit Sorgfalt von
dem etwa abgesonderten Phosphor ab. Es soll klar und
frei von ausgeschiedenem Phosphor sein. Die

PIl. Sl. H«ls. schreibt 12 Gran Phosphor vor und lässt dem
erkalteten, vom Phosphor abgegossenen Oele %wei Tropfen
Oleum Caryophyllorum zusetzen. Ex tempore zu bereifen.

PIl. HaniB». giebt eine ähnliche Vorschrift wie. Ph. Bor., lässt
aber zugleich mit dem Phosphor einen Skrupl. Kamfer
lösen. Ex tempore zu bereifen. Die

PIl. IIa tili, schreibt 7 Gran Phosphor und 2 Skrupl Kamfer vor.

Das Abtrocknen des Phosphors geschieht schnell durch
sanftes Drücken mit Löschpapier. Das Zerschneiden des Phos¬
phors geschehe mit aller Vorsicht. Mohnöl statt des Mandelöls
zu nehmen ist in keinem Falle erlaubt, weil wie bekannt Phos¬
phor die Eigenschaft des Eintrocknens der Oele unterstützt und
diese gleichsam in Virnisse verwandelt.

Oleum Piperis.
Pfefferöl.

PIl. Sax. Es ist ein etwas gelbliches Oel und soll nur auf
Verlangen wie Oleum Caryophyllorumdargestellt werden.

Dieses Oel wird aus dem schwarzen Pfeffer, welcher un-
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gefähr 1,5 Proc. davon enthält, durch Destillation wie Oletim
Caryophyllorum dargestellt. Ein Zusatz von Kochsalz in die
Blase ist vortheilhaft. Das Pfefferöl ist farblos oder gelblich,
dünnflüssig, von gewürzhaftem, etwas brennenden Geschmacke
und 0,860 bis 0,870 spec. Gew.

Oleum Raparnm.
Rüböl.

Fh, SI. HolS. Es ist ein fettes, gelbes Oel von ekelhaftem
Gerüche und ähnlichem Geschmacke. Spec. Gew. 0,920.
Man bereifet es aus den reifen Samen von Brassica Napus L.,
einer jährigen, auf unseren Aeckern kultivirten Pflanze.

-Brassica \apus Linn. Varielas oleifera;
Winter- und Sommerkohlreps.

Brassica Rapa Linn. Varielas oleifera;
Rübsen, Winter-u. Sommerrübsen, Sommerreps, Dotter.

Cruciferae. Trib Brassiceae. Tetradynamia Siliquosa.

Besonders aus dem Samen der zweijährigen Pflanzen die¬
ser Brassica-Arten wird bei uns das Rüböl gepresst. Dies ge¬
schieht in besonderen Oelfabriken, in welchem der reife Samen zuerst
mittest Walzen zerquetscht, dann in besonderen Pfannen durch heisse
Wasserdämpfe erhitzt und hierauf der Kraft hydraulischer Pressen aus¬
gesetzt wird. Das frische ausgepresste Oel ist bräunlichgelb, fast ohne
Geruch und Geschmack. Es enthält viel Schleim, Farbesloff, etc. auf¬
gelöst Um es von den schleimigen Stoffen zu reinigen und besonders
zum Verbrauch als Lampenöl geschickt zu machen, wird es raffinirt.
Allgemein im Gebrauch ist das von Tiienard vorgeschlagene Verfahren,
nach welchem man 100 Th Oel mit 1 Th. konc. Engl Schwefelsäure
allmählig unter fortwährendem Umrühren mischt, bis das Oel eine grün¬
liche Farbe angenommen hat. Dann lässt man I Tag ruhig stehen,
rührt unter das Oel J Volum warmes Wasser, bis die Mischung milchig
wird. Durch Absetzen, Dekantation und Filtration wird das Oel geklärt.
Das raftinirte Oel ist von gelblicher Farbe, unangenehmem ran¬
zigen Geiuch und Geschmack. An der Luft trocknet es nicht,
wird aber weit schmieriger als Baumöl. Es erstarrt erst bei —5
bis 10°.

Das rohe Rüböl kann nur in der Technik gebraucht wer-'
den. In der Pharmacie hat das raffinirte Rüböl zur Darstel¬
lung des Bleipflasters und der Ammonlinimente Anwendung ge¬
funden. Das aus Rüböl gemachte Bleipflaster wird bald gelb,
auch etwas härter und kann daher nur zu zusammengesetzten
Pflastern verbraucht werden. Die Ammonlinimente sind oft schön
weiss, werden aber sehr dick und müssen durch Zusatz von
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Weingeist flüssig gemacht werden. Das Rüböl wird natürlich
nur in der Veterinärpraxis dispensirt.

Oleum Rieini.
Oleum Castoris, Oleum Palmae Christi; Huile de Ricin; Castor-
oil, Pafm-oU, Bapenna lamp-oü; Kastoröl, Ricinusöl, (flüssiges

Palmöl).
Pll. Bor. Es ist ein fettes, etwas dickes, farbloses oder etwas

gelbliches, in alkoholisirlem Weingeist lösliches, geruchloses
Oel von etwas scharfem Geschmacke. Man bereitet es in
Westindien durch Auspressen der Samen von Ricinus com¬
munis L. Es soll nicht zu dick sein.

Pll. Ilailll». Es ist ein fast farbloses oder nur wenig gelbli¬
ches, klares, geruchloses Oel von mildem faden, hinlennach
etwas scharfen Geschmacke. Altes, scharfschmeckendes Oel
werde verworfen. Spec. Gew. 0,954.

Pli. 11 an it.. Sax., Sl. Hols.
Ricinus communis Linn Gemeiner Wiinderbaum.
Euphorbiaeeae Juss. Monoecia Monadelphia.

Hayne Arzng. 10. T. 48.

Der Wunderbaum ist in Ostindien und Afrika, zu Hause
und wird in Westindien angebaut. Unseren Gärten dient er als
Zierpflanze. In seinem Vaterlande erreicht er eine Höhe von
30 bis 40 Fuss, im südlichen Europa ist er ein sehr ästiger
Strauch, bei uns ein nur wenige Fuss hohes krautartiges Ge¬
wächs. Aus seinem Samen, welcher früher als Semen Rieini s.
Calaputiae majoris (Purgirkörner, Brechkörner) officinell war,
wird in Westindien, auch im südlichen Europa, durch warmes
oder kaltes Auspressen das Ricinusöl gewonnen. Das frisch
gepresste Oel besitzt eine auffallende Schärfe von sehr drasti¬
scher Wirkung. Durch Kochen mit Wasser wird dieselbe ent¬
fernt. Aus dem von der Schale befreiten Samen fällt das Oel
ganz farblos aus. Geröstete Samen geben ein gelbes Oel. Die
Ursache des scharfen Geschmackes des Ricinusöls ist noch nicht
mit Gewissheit gekannt. Nach Einigen soll sie eine Harzsub¬
stanz sein. Auch die Samen haben diese abscheuliche Schärfe.
Man hüte sich wohl einen Samenkern zu zerbeissen und hin¬
unterzuschlucken.

Eigenschaften. Das Ricinusöl ist ein langsam trock¬
nendes, an der Luft ranzig werdendes, etwas dickflüssiges, farb¬
loses oder schwacbgelbliches, klares Oel von mildem, hinten-
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nach etwas kratzenden Geschmacke. Es gehört zu den lang¬
sam trocknenden Oelen und erreicht selbst ein spec. Gew. von
0,970. In der Kälte setzt es ein weisses stearinähnliches Fett
ab und bei —18° C. erstarrt es. Es ist in 5 bis 6 Th. höchst-
rektif. Weingeist löslich und mit absolutem Weingeist in allen
Verhältnissen mischbar. Durch seine Auflöslichkeit in Wein¬
geist unterscheidet es sich genügend von anderen fetten Oelen.

Bussy und Lecanu fanden, dass Ricinusölbei der Verseifung drei ei¬
gene Säuren bilde, welche sie Margaritinsäure,Ricinsäure und Elaiodin-
säure nannten.

Verfälschungen des Ricinnsöls kommen so leicht nicht vor.
Sie würden sich bei Prüfung der physischen Eigenschaften des
OeJs und durch seine geringere Löslichkeit in Weingeist leicht
entdecken lassen.

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

Tinctura Seminum Ricini ist eine mit höchstrektif. Weingeist
(5 Th.) aus dem Ricinussamen(l Th.) bereitete Tinktur.

Sapo Ricini, Ricinusölseife, wird aus dem Ricinusöl wie Sapo me-
dicatus bereitet.

Das Andaöl, Oleum Andae, ist das Samenöl einer anderen Eu-
phorbiacee Brasiliens, nämlich der Anda Gomesii Juss. [Anda Brasiliens»
Raddi). Es ist dem Ricinusöle ähnlich, gerueh- und geschmacklos, aber
von stärkerer Wirkung. Gabe 20 Tropfen. Spec. Gew. 0,925 bis 0,935.
Der Samen der Pflanze ist von der Grösse einer Mandel und von man¬
delähnlichem Geschmacke.

Oleum Rosaram.
Huile ou Essence de Roses; Rose-oil; Rosenöl.

Pll. Bor. Es ist ein flüchtiges, efiras dickes, in der Kälte fest
werdendes , gelblichweisses } sehr stark riechendes Oel. Es
wird besonders in Persien, von wo es zu uns kommt, aus
den Blumenblättern der Rosa centifolia L. und anderer Ro¬
senarten durch Destillation bereitet.

PIi. Bamb. _______
Das ächte Rosenöl erhalten wir als Handelsartikel aus dem

Orient, besonders aus Persien lind der Türkei, wo man es durch
Destillation aus den Blumenblättern 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 könnte.

Ein gutes Rosenöl ist bei mittlerer Temperatur gerade nicht
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dünnflüssig, klar und durchsichtig, farblos oder schwachgelblich,
zuweilen mit einem Stich ins Grüne (von kupfernen Destillir-
und Auf bewahrungsgefässen herrührend), von angenehmem, stark
duftenden Eosengeruche und etwas scharfem balsamischen Ge-
schmacke. Bei ungefähr -}-6 bis 10° C. scheiden in dem Oele
kleine spiessige glänzende Krystalle aus, welche sich weniger
gegen den Boden des Gefässes als im oberen Theile des Oels
ansammeln und seine Oberfläche gleichsam wie mit einer leichten
Haut bedecken, die sich beim Bewegen des Oels leicht zertheilt.
Bei ungefähr 0 bis +5° erstarrt das Oel zu einer etwas durch¬
scheinenden weichen Masse, welche schon durch die Wärme
der Hand wieder flüssig gemacht werden kann. Das Rosenöl
besteht aus einem flüssigen Oele und einem Stearopten, welches
letztere gegen 40 Proc. ausmacht und für sich von sehr schwa¬
chem Gerüche ist. Das Stearopten ist ein reiner Kohlenwas¬
serstoff (H 10C 10). Spec. Gew. des Rosenöls ungefähr 0,830.

Prüfung. Es wird wohl kein Oel häufiger verfälscht in
den Handel gebracht, als das Rosenöl. Ein Theil der Verfäl-
schungsmittel sind uns unbekannt und werden natürlich auch
geheimgehalten. Um ein unverfälschtes Oel zu erlangen, bleibt
der Einkauf der besten und theuersten Sorte Oel von guten
Handlungshäusern immer noch der beste Weg. Einige glau¬
ben, dass ein gutes Rosenöl auch bei mittlerer Temperatur
(17,5° C.) starr sein müsse. Dies ist ein grober Irrfhum und
gerade ein solches Oel ist verfälscht. Die Güte des Oels er-
giebt sich zuvörderst aus seinen oben angegebenen physischen
Eigenschaften Unter anderem auch schüttelt man einen Tro¬
pfen mit 1 Unze warmem destillirten Wasser und sprengt die¬
ses in einem Zimmer von massiger Wärme au3. Es füllt sich
das Zimmer in wenigen Minuten mit einem reinen Rosendufte,
aus welchem sich fremdartige Gerüche leicht herausfinden las¬
sen. Eine Beimischung von fettem Oele ergiebt sich durch
den bekannten Fettfleck in Papier (S. Seite 450), Wallrath bleibt
als Rückstand, wenn man einige Tropfen des Oels in einem
Uhrgläschen auf dem Wasserdampfapparate verdunsten lässt.
Fremdartige flüchtige Oele von Rosengeruch, wie Oleum Pal-
mae Rosae (von Pelargonium odoratissimum Ai/on), Oleum Pe-
largonii rosei (von Pelargonium Radula Alf.) und Oleum ligni
Rhodü (aus dem Rosenholze y der Wurzel des Convolvulus sco-
parius Linn.) ermangeln zum TbeiJ der Eigenschaft bei -\-i bis
10° C. ein Stearopten in spiessigen Krystallen abzusondern, theils
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haben sie wohl einen Rosengerucb, aber nicht den milden duf¬
tenden des ächten Rosenöls. Um sie zu erkennen, bedient man
sich nach Gnibourl rder reinen konc. Schwefelsäure. Gleiche
Tropfen des Oels und dieser Säure werden mit einem Glas¬
stäbchen in einem Uhrgläseben zusammengerührt, wobei das
reine Rosenöl seinen eigentümlichen Geruch bewahrt, wäh¬
rend die fremden Oele einen eigentümlichen unangenehmen
Geruch annehmen und offenbaren, selbst wenn sie mit achtem
Rosenöle vermischt sind.

Das Rosenöl ist kein Medikament. Es wird nur zum Par¬
fümiren gebraucht.

Oleum Rosmarini.
Oleum Rorismarini s. Anthos; Huile ou Essence de Romarin;

Oil of Rosemary j Rosniarinöl.
Ml. Bor. Es ist ein flüchtiges farbloses oder grünlichgelbes

Oel von geiriirzhaftetn kamferarligen Gerüche. Es wird im
südlichen Europa durch Destillation aus dem blühenden Kraute
von Rosmarim/s offtcinalis L. bereitet.

JPli. Hainb., IIa im., Sax., $1. Hol*.
Das Rosmarinöl ist in 1 bis 2 Th. höchstrektif. Weingeist

löslich. Sein spec. Gew. bewegt sich zwischen 0,880 bis 0,920.
Das Oel enthält ein kamferähnliches Stearopten, welches sich
zuweilen absetzt. Sein Geruch ist gerade nicht unangenehm.
Die billigeren Rosmarinöle des Handels sind gemeinlich mit
Terpenthinöl verfälscht. Dieses lässt sich nur durch den Ge¬
ruch, nicht aber durch die bekannte Jfrobe durch Auflösen in
Weingeist nachweisen, wenn es unter 50 Proc. beigemischt ist.

Im Handverkauf wird das Rosmarinöl nur zu Zwecken der
Veterinärpraxis, Einreibungen und zur Bereitung von Lacken
und Virnissen dispensirt. An unbekannte oder verdächtige
Frauenspersonen darf es keinen Falles abgegeben werden.

Oleum Rutae.
Rauten - oder Gartenrautenöl.

Pll. Haiti I*. Es wird wie Oleum Absinthii aeth. atts Uerba
Rutae dargestellt. Es ist von etwas blassgrünlicher Farbe,
sehr flüssig und von 0,86 bis 0.90 spec. Gew. 25 Civ.-
Pfd trocltnes Kraut geben ungefähr eine Unz. Oel.

Pll. ($1. llols. Es wird aus dem frischen blühenden zerschnit¬
tenen Kraute der Ruta graveolens wie Oleum Absinthii aeth.
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bereitet. Es ist hellgelb, von starkem Gerüche und unan¬
genehmem, etwas scharfen Geschmacke.

Vh. II mm. __________

Das Rautenöl verpufit nicht mit Jod. Sein spec. Gew.
schwankt zwischen 0,840 bis 0,900. In höehstrektif. Weingeist
ist es zu gleichen Tbeilen löslich. Das frische blühende Kraut
giebt ungefähr 0,8 bis 1 Proc. Oel aus.

Interessant ist die Darstellung des pelargonsauren Aethyloxyds (C 4
rPO+C^WO 3 ) aus dem Rautenöl mittelst Salpetersäure. Dieses Prä¬
parat zeichnet sich durch einen sehr angenehmen Quitten-Geruch aus.
Das Rautenöl (3 Th.) wird mit reiner offlc. Salpetersäure (1 Th.), ver¬
dünnt mit Wasser (5 Th.i, vermischt, bis zum beginnenden Sieden er¬
hitzt und eine Woche bei Seite gesetzt. Dann sondert man die untere
vvässrige Schicht ab, befreit sie durch Abdampfen in einem Chlorzink¬
bade vom grössten Theile der Salpetersäure, vermischt sie dann mit
Weingeist, lässt wieder längere Zeit bei Seite stehen und sondert dann
den Aether durch Destillation. Er hat einen angenehmen Quittengeruch.

Oleum Sabinae.
Huile de Sabine; Oü of Sabine, Sevenbaumöl, Sadebaumöl.

JPIl. Bor. Es wird aus Herba Sabinae wie Oleum Absinlhii
aeth. bereitet. Es sei farblos und u>er de vorsichtig aufbewahrt.

Pfl. IIa Uli). Es wird aus dem frischen Kraute von Junipei'US
Sabina L. wie Oleum Absinth, aeth. bereitet. Es ist von gel¬
ber Farbe, sehr flüssig, von spec. Gew 0,89 bis 0,93. 20
Civ.-PfJ frisches Kraut geben ungefähr 4 bis 6 Unz. Oel.

Pli. Ilitiui.. Nax>. 81 Hols*

Das Sadebaumöl ist farblos oder gelblich, sehr dünnflüssig,
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 Nalviae.
Salbeiöl.

Pll> Bor. Es wird aus Folia Salviae wie Oleum Absinlhii aeth.
dargestellt. Es sei von gelbweisser Farbe.

PIl. Hailtb. Es ist ein gelbliches, sehr flüssiges Oel von 0,86
bis 0,92 spec. Gew. 25 Civ.-Pfd trocknes oder 100 Pfd
frisches Kraut geben ungefähr 3 Unz. Oel.

JPIl. Sl. Holm. Es wird aus dem zerschnittenen blühenden
Kraute bereitet. Es hat einen eigentümlichen säuerlichen^
etwas kamferartigen Geschmack.

«*-wV
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Das flüchtige Salbeiöl ist ein durchdringend kamferartig
riechendes flüssiges klares Oel, welches von jungem, nicht blü¬
henden Kraute destillirt grün, vom blühenden aber bräunlich¬
gelb oder gelblich ist. Mit Jod verpuflt es nicht oder sehr
wenig merklich. Das meiste Oel Cgegen 0,12 Proc.) soll man
aus einem Kraute, welches im Begriff ist, in die Blüthe zu
schiessen, gewinnen. Die Angabe der Ph. Hamb. über Aus¬
beute scheint eine irrthümliche zu sein.

Oleum Sassafras.
Sassafrassöl.

PJl. SI. llols. Es wird aus dem Sassafrasshohe wie Oleum
Caryophyllorum bereitet. Es ist ein gelbes starkriechendes,
scharf gewürzhaft schmeckendes Oel von 1,094 spec. Gew.

Sowohl aus der Rinde des Sassafrassholzes, als auch aus
diesem gewinnt man durch Destillation mit Wasser ein flüch¬
tiges farbloses oder gelbliches, nach Sassafrassholz riechendes
Oel von brennendem ähnlichen Geschmacke. Ein altes Oel
nimmt eine rothe Farbe an und setzt ein Stearopten ab. Es
ist in 2 bis 3 Th. höchstrektif. Weingeist löslich. Spec. Gew.
1,080 bis 1,095. Die Ausbeute beträgt gegen 0,2 Proc.

Oleum Serpylli.
Quendelöl.

I*Il. SI. Hol«». Das käufliche Oel. Es wird durch Destilla¬
tion aus dem blühenden Kraute von Thymus Serpyllum L.
gewonnen. Et ist von röthlich gelber Farbe, stark riechend,
von 0,905 spec. Gew.

JP1». IIa ml». Es wird aus Flerba Serpylli cum floribus wie
Oleum Äbsinlhii aeth. bereitet. Es int von blassgelblicher
Farbe, sehr flüssig und von 0,89 spec. Gew. 100 Civ,-
Pfl frisches Kraut geben ungefähr 1 Unze Oel aus.

Ph. Sax. ______
Das Quendelöl ist von gelber oder gelbröthlicher Farbe,

sehr durchdringendem Quendelgeruche und gewürzhaitem bren¬
nenden Geschmacke. Die Ausbeute an Oel ist sehr gering.

Oleum Sinanis aethereum.
Oleum Sinapeos; Huile ou Essence de Moularde ; Oil of Mustard;

Senföl.
JPll. Bor. Zehn Pfd schwarzer Senfsamen (Semen Sinapis)

Ilf :
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wer Jen zerstossen mit 40 Pfd Regen- oder Flusswasser
innig gemischt und in ein Destillalionsgefäss geschüttet. Als¬
dann treibt man durch die Mischung aus einem anderen
Gefässe so lange Dämpfe, als ätherisches Oel übergeht. Die
Destillation rnuss schnell durchgeführt und das auf dem
Grunde gewonnene Oel sogleich durch Filtration vom Was¬
ser gesondert werden. Damit man eine grössere Menge Oel
erlange, mische man das desfillirte Wasser mit einer fri¬
schen Quantität Senfsamen und wiederhole die Destillation.
Bewahre das Oel vorsichtig auf. Es sei von gelber Farbe.

Pll. SI. H»Is. Der konlundirfe schwarze Senfsamen wird ohne
Anwendung von Wärme stark ausgepressf, der Oelkuchen
mit kaltem Wasser zu einem dünneren Breie angerührt und
in einer verstopften Flasche 12 Stunden macerirt. Die hrei-
förmige Flüssigkeit wird nun mit der sechsfachen Wasser¬
menge der Destillation unterworfen. Auch kann die Destil¬
lation mit Hülfe ton Wasserdämpfen, welche durch den
Brei geleilet werden, geschehen etc.

JPIl. Hailil». Es wird aus dem schwarzen Senfsamen wie Oleum
Amygdalarum aethereum dargestellt. Es sei gelblich, von
1,020 bis 1,038 spec. Gew. von durchdringendem und flüch¬
tigen Gerüche, die Haut sehr schnell und stark reizend, in
500 TA. Wasser und in Weingeist leicht löslich.

Das Senföl wird aus dem schwarzen Senfsamen auf die¬
selbe Weise "wie das flüchtige Bittermandelöl bereitet. Auch
das Senföl präexistirt nicht in dem Senfsamen, sondern -ver¬
dankt seine Entstehung der Einwirkung des Myrosins auf
die Myronsäure unter Beihilfe von Wasser. Beide genann¬
ten Stoffe sind Bestandtheile des schwarzen Senfs. Myrosin
ist eine Eiweissmodifikation, welche dem Emulsin der Mandeln
entspricht. Die Mironsäure ist als mironsaures Kali im schwar¬
zen Senfsamen enthalten und entspricht dem Amygdalin. Die
Senfölerzeugung ist ein Gährungsakt, in welchem das Myrosin
die Stelle des Ferments einnimmt und die Myronsäure das
Gährungsmaterial ist. Weil im weissen Senfsamen keine Mi¬
ronsäure enthalten ist, kann daraus auch kein Senföl darge¬
stellt werden.

Die Darstellungsweise des Senföls hat so vieJ Aehnlichkeit
mit der des flüchtigen Bittermandelöls, dass auf das darüber
Gesagte hingewiesen werden muss. Die schwarzen Senfkörner
werden in ein grobes Pulver verwandelt, und wenn man im
Grossen arbeitet, durch kaites Pressen von seinem fetten Oele,
welches als Speiseöl benutzt werden kann, befreit, die Oelku-

*
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chen wieder zu Pulver zerstossen und mit der vorgeschriebe¬
nen Menge Wasser angerührt eine Nacht oder einen halben
Tag stehen gelassen-, damit während dieser Zeit die Senfölbil-
dung geschehe. Die Destillation geschieht nun ganz in dersel¬
ben Art wie unter Oleum Amygdalar. aeth angegeben ist. Die
Ausbeute beträgt ungefähr 0,5 Proc. Die Darstellung im Gros¬
sen ist natürlich lohnender, indem man das mit Oel geschwän¬
gerte Wasser immer wieder zu weiteren Destillationen verwen¬
den kann. Ob ein Zusatz von Kochsalz die Ausbeute vermehrt,
überhaupt zweckdienlich ist, hat man noch nicht hinreichend
geprüft. Die wenigen hierüber gemachten Versuche gaben sogar
unbefriedigende Resultate. Wenig oder gar kein Oel bildet
sich, wenn der Senfsamen zu alt ist, wenn er einer Trocken¬
wärme über 70° O. ausgesetzt war, indem das Myrosin durch
die Wärme erhärtet und koagulirt, wenn ferner der Senfsamen
nicht völlig gepulvert ist, das Pulver mit heissem Wasser an¬
gerührt wird und wenn man den Senfbrei lange Zeit in me¬
tallenen Gefässen macerirt. Ebenso vermindern Alkalien und
Säuren die Senfölbildung. Ehe man zur Senföldestillation schrei¬
tet, prüft und schätzt man den dazu verwendenden Senf nach
dem Gerüche, welchen der zerstossene mit Wasser zu einem
Breie angerührte Senfsamen im Verlaufe einer Stunde entwickelt.
In dem zuletzt übrigbleibenden destillirtem Senfwasser löst man
Glaubersalz und setzt die Lösung in einer Flasche einige Tage
an einem kühlen Orte bei Seite, bis sich nicht mehr Oel auf
der Oberfläche der Flüssigkeit absondert.

Eigenschaften. Das Senföl ist ein klares, dünnflüssiges
gelbes oder schwachgelbliches bis farbloses, das Licht stark
brechendes flüchtiges Oel, welches einen starken reizenden Ge¬
ruch hat, in einiger Entfernung schon die Augen zu Thränen
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 längerer Aufbewahrung wird es
dunkler an Farbe. Sein spec. Gew. schwankt zwischen 1,010
bis 1,038.

Das Senföl gehört zu den schwefelhaltigen flüchtigen Oelen. Es
enthält keinen Sauerstoff, wohl aber Stickstoff. Seine Formel ist =C 8
H 5 NS 2 . Das flüchtige Oel in Cocldearia Armoracia (.Meerrettig) und Coch-
learia officinolts (Löffelkraut) scheint fast gänzlich aus Senföl zu beste¬
hen Das Senföl bildet sich, so weit die Untersuchungen bis jetzt dar-
gelhan haben, durch die Einwirkung des Myrosins auf die Myronsäure.
Es bietet durch sein chemisches Verhalten gegen andere Körper viel
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Interesse. Man kann es z. B. als eine Schwefelcyanverbindung eines
Radikals, des Allyls =C 6H 5 , betrachten und ihm die Formel C"H ! -fC !
NS 2 geben. Nach Werlhheim ist das flüchtige Knoblauchöl die Schwe¬
ißverbindung des Allyls =OH 5+S. Mit Amnion (NH 3) giebt das Senföl
eine krystallinische Verbindung, welche eine organische Base und Thio-
sinnamin (=C 8H 8 N 2S 2 ) genannt ist. Diese Base verliert mit Bleioxyd
oder Quecksilberoxyd behandelt seinen sämmtlichen Schwefel und es
resultirt daraus eine neue Base, das Sinnamin =-C 8 H 6N 2 .

Die künstliche Erzeugung des Senföls aus Jodpropylen und
Rhodankalium ist von Zinin neuerdings beobachtet und auch schon viel¬
seitig versucht worden. Die Darstellung des Jodpropylens besteht dar¬
in, dass man in einer tubulirten Retorte 1 Th. in kleine Stücke zer¬
schnittenen Phosphor mit 6 Th. Jod vermischt, wobei man ein Zutreten
der Luft möglichst zu verhindern hat. Nach geschehener Reaktion und
Abkühlung der Retorte giesst man durch den Tubulus gegen 14 Th.
Glycerin. Nach anfangs allmähliger vorsichtiger gelinder Erhitzung de-
stillirt unter Entwicklung stark riechender Dämpfe (PropylendämpfeOH')
eine Flüssigkeit von verschiedenem spec. Gew und verschiedener Farbe.
Diese Destillation wird unter späterer stärkerer Erhitzung forgesetzt, bis
sich die die Augen zu Thränen reizenden AkroIeTndämpfe stark bemerk
bar machen. Das Destillat schüttelt und wäscht man einige Male mit
dem 2 bis 3fachen Volum Wasser und sondert die sich unter dem Was¬
ser abscheidende Flüssigkeit, welche das Jodpropylen (C 6H 5J) ist, ab.
Dasselbe (5 Th.) wird alsdann mit einer Lösung von 6 Th. Rhodanka¬
lium (Schwefel-Cyankafium =KaCyS J ) in 25 bis 30 Th Weingeist ver¬
mischt und der Destillation unterworfen. Das zuerst Uebergehende ist
Weingeist, das letztere ist Senföl, welches mit Wasser öfters geschüttelt,
dekanlirt und durch Rektifikation gereinigt wird. Der Retortenrückstand
besteht zum Theil aus Jodkalium. Der Process der Senlölbildung ergiebt
sich (nach G. Ramdohr) aus folgenden Formeln. C CH 5J und Ka,CyS 2
geben KaJ und C 6 H 5,CyS 2. Ramdohr vermuthet, dass man aus 4 Th.
Glycerin gegen IJ Th. Senföl erlangen kann.

Spiritus Sinapis, Senfspiritus, ist eine Lösung von
10 Tropfen Senföl in 1 Unz. höchstrektific. Weingeist. Wird
im Handverkauf Senföl gefordert so ist darunter dieser
Senfspiritus gemeint.

Oleum Succini.
Oleum Succini crudum; Huüe de Succin; Amber-oü; Bernsteinöl.
Pll. Bor. Es ist ein empyreumatisches, nicht zu dickes, brau¬

nes Oel von bituminösem Gerüche. Es wird in chemischen
Fabriken zugleich mit der Bernsteinsäure durch Destillation
aus dem Bernstein gewonnen.

JPli. JHaml>., Haan., Sax.. Sl. Ilols,
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Oleum Succini rcctificatiini.
Oleuai Succini depuratum; gereinigtes oder rektificirtes

Bernsteinöl.

Pll. Clor. Das rohe Bernsteinöl wird mit der dreifachen
Wassermenge ans einer gläsernen Retorte destillirt, so dass
der dritte Theil des verwendeten Oe/s zurückbleibt, oder so
lange ein farbloses Oel übergeht. Es soll farblos sein, mit
der Zeit qelhlich werdend.

Pili fijl» Mols» schreibt die sechsfache Wassermenge zur De¬
stillation cor. Spec. Gew. 0,88O. Es soll von gelblicher
Farbe sein.

Pll« 91 illläl?. Das rohe Bernsteinöl wird mit der sechsfa¬
chen Wassermenge bei gelindem Feiler destillirt, so dass
ein Theil Oel in der Retorte zurückbleibt. Es .toll von gelb¬
licher Farbe sein. Spec. Gew. 0,85 bis 0,89.

Pll. IIa9111* Rohes Bernsteinöl wird mit dem hinreichenden
Wasser ans einer gläsernen Retorte destillirt, so lange ein

farbloses Oel übergeht.
Pll. Wax. Das rohe Bernsteinöl wird ans einer gläsernen Re¬

torte destillirt, so dass der dritte Theil zurückbleibt.

Das rohe Bernsteinöl ist ein Gemisch von brenzliehen Oelen,
Harzen und verschiedenen Brenzsänren. Es wird als Neben¬
produkt bei der Bereitung der Bernsteinsilure gewonnen. Siehe
Th. I, Seite 390 u. f. Man bezieht dieses Oel von geringem
Preise und verschiedenen» reinen Oelgehalte durch den Han¬
del. Zu seiner Rektifikation vermischt man es mit der 3 bis
4fachen Menge Wasser und destillirt alsdann ans einer gläsernen
Retorte. Da das Aufkochen der Flüssigkeit gewöhnlich von
starkem Aufstossen begleitet ist, giebt man entweder Platin-
drath oder Glas oder Sand in Form der feineren Theespecies
zugleich in das Destillationsgefäss oder man destillirt aus einer
Büchse aus Kupfer oder Weissblech, welcher man einen glä¬
sernen Helm aufgesetzt hat. Da das rektificirte Oel sehr leicht
wieder braun wird, besonders unter Einfluss von Licht und
Duft, so erfordert es eine sorgsame Aufbewahrung und zuwei¬
len eine wiederholte Rektifikation. Spec. Gew. des rektif. Oels
ist =0,880 bis 0,920.

Das Bernsteinöl besteht aus Oelen von verschiedenem Kochpunkte.
Es besteht in seiner Hauptmasse aus einem Kohlenwasserstoffe von der
Zusammensetzung des Terpenthiniils. Mit 3 Th. rauchender Salpeter-
Säure vermischt verwandelt es sich unter Ausstossung brauner Dämpfe
und Erhitzung in eine harzige, nach Moschus riechende Masse, welche
mit etwas dünner Pottaschenlösung und heissem Wasser ausgewaschen

Hager. Kommentar Bd. 11. 34
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als künstlicher Moschus, Moschus artificialis s. Resina Succini bal-
samica, medicinisehe Anwendung gefunden hat.

Oleum Tanaceti.
Huile de Tanaisie; Tansyott; Rainfarrnöl.

Pll> Bor. Es wird aus dem Kraute und den Blumen des
Rainfarm (Tanacetum vulgare) wie Oleum Absinthii aeth. be¬
reitet. Es soll etwas gelblich sein.

Pll. Haillb. Es ist von gelblicher oder grünlicher Farbe.
Spec. Gew. 0,92 bis 0,94. 50 Civ.-Pfd frische Blumen
geben ungefähr l {/ 2 Unz. bis 2 Unz. Oel.

Pll. Haan., Sax., »I. Mols.
Nach einer älteren Erfahrung soll der auf feuchtem Boden

wachsende Reinfarrn ein grünliches Oel geben. Gemeinlich ist
es von gelblicher Farbe, dünnflüssig, klar und von dem spe-
ciüschen Gerüche der Blumen. Mit Jod verpufft es nicht. Spec.
Gew. 0,920 bis 0,940.

Oleum Terebinthinae.
Spiritus Terebinthinae; Essence ou Huile de Terebinlhine oti de

Pin ou de Rüge; Turpentine-oil, Pine-oil; Kienöl, Terpenthin-
spiritus, Terpenthinöl.

Pll» Bor* Es ist ein flüchtiges farbloses, stark riechendes Oel.
Man gewinnt es durch Destillation aus dem gemeinen Ter-
penthin. Das aus dem südlichen Frankreich zu uns kom¬
mende ist vorzuziehen.

Pll. IIa mit., Magill.. 81. Hol*.
Pll« §ai> Es ist farblos oder etwas gelblich.

Oleum Terebinthinae rectificatum.
Oleum Terebinthinae aethereum; rektificirtes Terpenthinöl.

Pll. Bor., Baml».. Sl. Hol«. Es wird aus dem käufli¬
chen Terpentliiiiöle wie Oleum Succini rectißcatum dargestellt.
Es soll farblos sein.

Pll. Itunii. Es wird wie Oleum Cajeputi rectifleatum dargestellt.
Pll. 8ax. Das käufliche Oel wird mit der 8fachen Menge Was¬

ser der Destillation unterworfen, bis 2/ 3 des Oels überge¬
gangen sind.

Das Terpenthinöl wird aus den verschiedenen Terpenthin-
sorten (s. unter Terebinlhina communis) durch Destillation mit¬
telst Wassers gewonnen. Das bessere farblose Terpenthinöl,
Oleum Te'reb. Gallictim kommt von Pinus maritima und wird im
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südlichen Frankreich, auch bei uns in Thüringen von anderen
Pinien im Grossen dargestellt. Hierzu gebraucht man Destil-
lirblasen, welche unterhalb eine Oefi'nung haben, aus welcher
man nach geschehener Destillation den Rückstand (Kolofon) ab-
fliessen lässt. Geringere Sorten Terpenthinöl sind:

Kien öl, Oleum Pini, aus Fichtenharz destillirt, von un¬
angenehmem Gerüche und gelblicher Farbe.

Tannenzapfenö'l, Kr ummh olzö J, Templinöl, Oleum
templinum, welche aus den Knospen und Zweigen verschiede¬
ner Pinien, besonders Pitius Mughiis und Ptmis Pumilis, ge¬
wonnen wird.

Das käufliche Oel enthält harzige Theile in Folge der
Oxydation durch die Luft. Um es zu reinigen, wird es einer
Destillation mit Wasser unterworfen. Hierbei darf die Blase
nicht ganz zu 2/ 3 angefüllt sein, auch hat man im Anfange der
Destillation eine massige Feuerung anzuwenden, um ein Ueber-
kochen zu vermeiden. Das rektificirte Terpenthinöl wird in
nicht zu grossen, sorgfältig verstopften Flaschen aufbewahrt.
Eine andere Reinigung des rohen Terpenthinöls besteht darin,
dass man 6 Th. Oel mit 1 Th. höchstrektif. Weingeist einige
Male durchschüttelt und das klar sich absetzende Oel mit Was¬
ser schüttelt und wäscht. Diese Operation wird zweimal wie¬
derholt. Der weingeistige Theil schwimmt hierbei über dem
Terpenthinöle. Das rektificirte Terpenthinöl ist farblos, klar
sehr flüchtig und dünnflüssig, löslich in 8 Th. höchstrektif.
Weingeist. Mit Jod verpufft es. Spec. Gew. 0,860 bis 0,890.
An der Luft verharzt das Terpenthinöl unter gleichzeitiger Er¬
zeugung von Ameisensäure, wesshalb es gewöhnlich sauer reagirt.
Bei 180° C. kocht es und bis auf -27° C. abgekühlt setzt es ein Stea-
ropten in weissen Krystallen ab, welche schwerer als'Wasser sind und
bei —7° schmelzen. Durch gleichzeitige Einwirkung von Luft und Son¬
nenlicht entsteht in dem Oele eine krystallinische Verbindung, welche
mit Terpenthinölhydrat bezeichnet ist und seiner Zusammensetzung nach
der Formel O*>H 16 0 2-f2H0 entspricht. Das reine Terpenthinöl ist ein
Gemisch mehrerer Oele, welche sämmtlich Kohlenwasserstoffe sind und
die Formel C 10 H 8 erhalten. Es verschluckt an der Luft viel Sauerstoff.
Ebenso absorbirt es viel Chlorwasserstoffgas und bildet damit eine kry-
stallisirbare (künstlicher Kamfer genannt) und eine flüssige Verbin¬
dung. Beide sind isomer (=C 20 H' 6+HC1). Heber Kalk destillirt erhält
man aus der festen Verbindung ein reines Oel, Dadyl (C 20 H 10) und aus
der flüssigen ein noch flüchtigeres Oel, Peucyl, von derselben Zusam¬
mensetzung. Durch Kochen mit Salpetersäure wird das Terpenthinöl in
Terebinsäure (C 14 H 60 7-f-HO) verwandelt. Mit Wasser längere Zeit in

34*
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Berührung erzeugt sich aus dem Terpenthinöle, besonders bei Mitwir¬
kung von Salpetersäure, der sogenannte T erp enthinkamf er in regel¬
mässigen Krystallen. Er besteht nach Wiggers aus C 2 »H 16 -^6HO und
verliert einen Theil des Wassers beim Schmelzen.

Mit 4 Volum starkem Weingeist vermengt ISsst sich das Terpenthinöl
als Brennmaterial für Lampen verbrauchen. Das Camp hin, Kamfin,
ist ein harz- und säurefreies, nämlich über Kalk oder Pottasche und
Wasser destillirtes Terpenthinöl, welches gleichfalls als Leuchtmaterial
benutzt wird.

Die Slarkcy'sche Seife, Sapo Stärket/anus, ist eine Mischung aus
Aetznatron mit Terpenthinöl oder vielmehr ein unter Mithülfe von Aetz-
natron verharztes Terpenthinöl. Diesem Präparate pflegt man Sapo te-
rebinthinatus zu substituiren.

Liquor ano dynus tereb in thinatus Rademachai ist eine Mischung
aus 1 Drchin. Oleum Tcrebinth. rect. und 12 Drchm. Sptritis aethereus.

Guttulae Durandi {contra calculos biliarios) werden aus 4 Drchm.
Oleum Tcrebinth. rect. und 1 Drchm. Aether gemischt.

Oleum Terebinthinae sulphuraium.
Baisamum Stilphuris Rulandi, Balsamum Sulphuris terebinthi-
natum; Beaume de Soufre tirebenthine ; Hartem drops; Harlemer
Oel oder Balsam, Terpenthin-Schwefelbaisam, (Scbwefelbalsam).

PI). Hailill., Ilsiim., Sil. eS«»!.».. Ein Theil Oleum Lini
sulphuratum wird unter Anwendung von Digestionswärme in
drei Th. Terpenthinöl gelöst, die Lösung kolirt und auf¬
bewahrt. Sie soll klar und rothbraun sein.

Diese Lösung wird gemeinlich im Handverkauf für Schwe-
felbalsam dispensirt. Sie bildet auch das Medicamenium gralia
probatum (Harlemer Oel) der Olitätenkrämer.

Oleum Thymi.
Huile de Thym; Thym-oil; Thymianöl.

PI). Hol** Es ist ein fluchtiges gelbes oder röthliches Oel von
starkem Gerüche. Man, bfrei/el es durch Destillation des
blühenden Krautes von Thymus vulgaris L., vorzüglich in
Frankreich, von wo es hergebracht wird.

PI). Ilann., §ax.
PI). SL Hüls. Es wird aus dem zerschnittenen blühenden

Kraute von Thymus vulgaris L. wie Oleum Absinthii aeth.
bereitet. Es ist von bloss gelblichgrünlicher, bisweilen röth-
licher Farbe, sehr dünnflüssig, stark riechend, von erwär¬
mendem scharfen Geschmacke. Spee. Gew. 0,874.

PI). Hamb. Es ist von rothgelblicher Farbe. Spec. Gew.
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0,87 bis 0,89. 20 Civ.-Pfd trocknes Kraut geben ungefähr
1 bis Ji/ 2 Unz. Oel.

Das Thymianöl' enthält oft viel Stearopten (Thymol), wel¬
ches sich als eine krystallinische Masse absetzt. Der flüssige
Theil des Oels (Thymen) ist isomer mit Terpenthinöl. Rekti-
ficirtes Thymianöl ist farblos.

Oleum Valerianae.
Huile de Valeriane; Valerian-oil; Baldrianöl.

Pll. Kor. Es wird aus der Baldriamrurzel wie Oleum Absinthii
aeth. bereitet. Es soll von grünlichgelber Farbe sein.

Pll. Hailll». Es ist von braungelblicher Farbe und etwas dick¬
lich. Spec. Gew. 0,90 bis 6,94. 50 Civ.-Pfd trockne Wur¬
zel geben ungefähr. & Unz. Oel.

Pll. Blaiin.. Sax., SI. Hol§.
Die Baldrianwurzel, welche nur schwach übertrocknet und

dann recht klein geschnitten ist, giebt die meiste Ausbeute an
Oel. Aus frischen Wurzeln bereitet hat es gemeinUch eine
grünliche Farbe, mit der Zeit wird es braun und dicklich. Es
hat einen specifischen Baldriangeruch und einen ähnlichen bit¬
terlichen kamferartigen Geschmack. Ein Bestandteil ist Bal¬
driansäure, daher es auch sauer reagirt. Mit höchstrektif. Wein¬
geist lässt es sich zu gleichen Theilen zu einer klaren Lösung
mischen. Mit Jod verpufit es nicht. Die Ausbeute beträgt
aus der frischen trocknen Wurzel 1,2 bis 1,8 Proc.

Olibaiiiim.
Thus; Olibanum, Encens; Incense, Frantäncense; Weihrauch.

Pll. Bor> Es ist ein Harz in weisslichgelblichen, kaum glän¬
zenden, gleichsam mit Pulver bestreuten, zerbrechlichen run¬
den kleinen Stücken oder Körnern, von etwas bitterlichem
Geschmacke und angezündet von starkem Gerüche. Von
höchstrektif. Weingeist wird es gröbsten Theils gelöst. Wie
es scheint, ist es der verhärtete Saft eines Strauches, der
Boswellia serrata Colebrooke. Es wird im östlichen Arabien
gesammelt und zu uns gebracht.

Pll. Iliiiiil»., BBimn.. Sa\., Sl. Hols.
Boswellia serrata Roxburgh & Colebrooke.
Therebinlhaceae. Trib. ßurseraceae. Uecandria Monegynia.

Hayne Arzng. 10 T. 46.
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Dieser Baum ist in Ostindien zu Hause und liefert den
üsti ndischen Weihrauch, welchen oben die Ph. Bor. be¬
schrieben hat. Der Afrikanische kommt nach Russrger von
Amyris papyrifera. Diese Sorte ist weniger durchscheinend und
bei den grösseren Stücken zieht sich die Farbe mehr ins Röth-
liche. Der Levantische Weihrauch soll von Amyris Kasal
Forskol oder Juniperus thurifera L. herrühren. 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 Käucherungen gebraucht oder
als feines Pulver Pflastermassen zugesetzt. Verfälschungen sind
gewöhnlich Harzstücke, Steine, Kalkspathstückchen.

Der Weihrauch gehört zur Klasse der Gummiharze. Pfoff erhielt
von 600 Gran Weihrauch 320 Gran Harz und 280 Gran eine dem Arabi¬
schen Gummi ähnliche Substanz. Nach lirwonnot besteht er in Pro-
centen aus 56 in Weingeist löslichem Harz, 30,8 in Wasser löslichem
Gummi, 5,2 in Wasser und Weingeist unlöslichem Rückstand und 8
flüchtigem Oel und Verlust.

Opi»llllll.

Meconium; Opium; Mohnsaft, Opium.
Pfl. Bor. Es int eine dichte Masse in Klumpen oder Kuchen,

braun, hier und da mehr oder weniger etwas gelblich und
daher bunt, mit den Fingern geknetet weich werdend, getrock¬
net und gepulvert gelblich braun, von bitlerem Geschmacke,
widerlichem Gerüche. In Wasser ist es zum grösseren T/ieile
mit klarer Auflösung löslich. Die Kuchen sind mit Flüch¬
ten, besonders von Rumex, bestreut und in verschiedene
trockne Blätter 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 Opium ist das beste. Man hüte sich vor einem weichen,
so wie auch vor einem zu harten und zerbrechlichen mit
gleichförmigem einfarbigen Bruche. Es muss vorsichtig auf¬
bewahrt werden.

Pll. .HttBBlE). Das beste. Levantische oder Smyrnaische.
Opium (Opium Levanticum S. Smyrnaeum) bildet verschie¬
den grosse, in Wasser und verdünntem Weingeist zum gröss-
ten Theile lösliche, mit Rumex-Samen bestreute Klumpen
[Kuchen") von lebhaft braunröthlicher Farbe, der Konsis/ens
nach mehr oder weniger, besonders in der Mitte, weich oder
zähe. Die mehr ausgetrockneten Klumpen geben einen gleich¬
förmigen undurchsichtigen oder wachsglänzenden , an dem
weicheren Theile blasseren gelbbraunen Bruch. Der Ge¬
ruch ist durchdringend widerlich, der Geschmack scharf bil-

.
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(er ekelhaft. Die hone, wässrige Lösung wird durch Alka¬
lien stark getrübt. Die weingeistig-wässrige Lösung mit so
viel Wasser verdünnt, dass sie kaum gefärbt erscheint, wird
nicht nur durch stark verdünnte Eisenchloridlösung blutroth
gefärbt, sondern auch es erzeugt darin die Lösung der Pi-
krinsalpetersäure (Acidum picronitricum. S. Seite 171) einen
reichlichen citronengelben, und die Galläpfellinktur einen
reichlichen weisslichen Niederschlaff. Em Opium von guter
Beschaffenheit enthält gemeinlich 7 bis 10 Proc reines Mor¬
phin. Im Handel trifft man heut zu Tage oft ein Opium
von geringerem Wer/he. Es tnuss daher, bevor man es in
den Gebrauch nimmt, einer chemischen Analyse unterwor¬
fen werden. Diese geschieht am besten, um den Morphin¬
gehalt zu entdecken, auf folgende Weise:

200 Th. in Scheiben zerschnittenes Opium werden eine
halbe Stunde mit 600 Th. Wasser gekocht und diese Ope¬
ration wird mit dem gut ausgepressten Rückstande zweimal
wiederholt. Die durch Ausdrücken und Koliren gewonnenen
Flüssigkeilen dampft man hierauf bis auf die Hälfte ein,
vermischt sie mit heisser Kalkmilch, bereitet aus 400 Th.
Wasser und 50 Wi. Kalkhydrat, kocht die Mischung eine
Viertelstunde, kolirt und drückt aus. Nachdem man nun
den Rückstand noch mit 500 Th. Wasser ausgewaschen,
die kalkigen Flüssigkeiten sämmtlich zusammengemischt und
bis auf 400 Th. eingedampft hat, wird ftltrirt, dem klaren
Filtrate mich 20 Th. Chlorammonium (Salmiak) zugesetzt
und das Ganze zum Erkalten an einen kühlen Ort bei Seite
gestellt. Später sondert man die ausgeschiedenen Krystalle,
wäscht sie mit etwas kaltem Wasser ab und engt dann die
Mutterlauge noch etwas durch Kochen ein, um sie aufs Neue
zur Krystallisalion bei Seite %u setzen. Alle gesammelten
Krystalle reinigt man nach den Kunstregeln durch Wieder¬
auflösen in Chlorwasserstoffsätire oder höchstrektif. Weingeist.

Das Persische, Aegyptisc he und Indische Opium
ist braun und fast geruchlos. Es darf nicht für das gute
genommen werden.

PIi. Kann., Sax., SI. Hol*.
Papaver somniferum Linn. Mohn.
Var. v.. nigrum. ß. album.
Papaveraceae De Cand. Polyandria Monogynia.

Hayne Arzn°;. 6. T. 40.

Die Namen Opium und Meconium sind aus den griechi¬
schen Wörtern onoc (Saft) und [ujxcov (Mohn) entstanden. Das
Opium scheint schon zu den Zeiten Homers, welcher es mit
vijTievd-eg bezeichnet, als ein beruhigendes, Gram und Kum¬
mer verbannendes Mitte] gebraucht worden zu sein. Plinius
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bemerkt, dass die Mohnpflanze aus Indien stamme und von da
nach Persien und dem südlichen 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 Völkern
Asiens eben so unentbehrlich geworden wie uns der Tabak und
die Spirituosen Getränke.

Die Gewinnungsart des Opiums ist in den verschiedenen Ländern
auch eine verschiedene. Die guten Opiumsorten gewinnt man im All¬
gemeinen durch Einschnitte in die unreifen Mohnköpfe 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 Hlätler gehüllt,
oft mit dem Sairu'n einer Ampferart bestreut und nach dem volligen
Austrocknen in den Handel gebracht.

Man findet im Handel mehrere Sorten von verschiedenem
Werthe, welche so wenig genügende charakteristische Kenn¬
zeichen an sich tragen, dass man sie oft nicht mit Sicherheit
unterscheiden, noch viel weniger ihre Güte äusserlich erkennen
kann. Für den letzteren Fall entscheidet nur eine analytische
Untersuchung. Eben so wenig hängt der Beziehungsort und
der Handelsplatz, über welchen wir das Opium erhalten , mit
der Gute desselben zusammen. So werden z. B. auf den Markt
zu Smyrna ebensoviel schlechte Opiumsorten verkauft als gute
und das Konstantinopolitanische Opium wird so wohl über
Triest und Marseille, als über London und Amsterdam zu uns
gebracht. Die medicinische Güte des Opiums wird gemeinlich
nach der Grösse seines Morphingehaltes bestimmt. Als offici-
nelle Sorten werden das Konstantinopolitanische und das
Smyrnaer Opium geschätzt. Sie enthalten 10 bis 15 Proc.
Morphin. Das Aegyptische Opium enthält 5 bis 10, das
Persische (in Stangen wie der rohe Lakrizensaft) 5 Jbis 8,
das Ostindische 3 bis 8 Proc. Morphin. Man hat die Ge¬
winnung des Opiums mit einigem Glücke auch in Frankreich
und England versucht, mit sehr wenigem Glücke aber in Deutsch¬
land. Die schwarze Varietiit des Mohns scheint den grössten
Morphingehalt zu gewähren. Persisches und Ostindisches Opium
kommen sehr selten nach Europa, dagegen häufig das Aegyp¬
tische, welches stets sehr trocken, hart und selten mit Rumex-
samen bestreut ist.

Von dem guten Opium haben die PA. Bor. und Hamb. ge¬
nügende Beschreibungen gegeben. Mau trifft es in 3 bis 40
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Unz. schweren, kuchenförmig gedrückten und abgerundeten
Stücken an, selten mit Mohnblättern umschlagen, gemeinlich
aber mit den Sarrien von Rumex crispus, orientnlis u. a. be¬
streut. Einige wollen die Aechtheit des Smyrnaischen Opiums
an den „Thränen" erkennen. Mit Thränen bezeichnet man
kleine dem Flohsamen ähnliche Körner 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 Milchsafttröpfchen sind.
Ein Opium auch ohne diese Thränen kann übrigens gut und
echt sein.

Die Bestandteile des Opiums sind nie konstant, oft auffallend ab¬
weichend. Klima, Boden. Standort, Varietät der Mohnpflanze, Einsamm-
lungszeit und Bereitungsart des Opiums sind darin von grossem Einfluss.
Robiquet hat im Opium die Mekonsäure durch Schwefelsäure vertreten,
Schindler im Konstantinopolit. Opium die Bitlererde, im Smyrnaer die
Kalkerde vorherrschend gefunden. So glaubt auch Schindler zwischen
den Opiumbasen ein gewisses Verhältniss autgefunden zu haben, und
es soll bei vorwiegendem Morphingehalte weniger Narkotin, bei vielem
Kodein weniger Morphin angetroffen »erden. Einige Bestandteile fin¬
det man in der einen Sorte Opium, in der anderen nicht. Zucker findet
sich in fast allen Opiumsorten Mulder hat 5 Opiumsorten, sämmtlich
aus Smyrna ausgeführt untersucht. Folgende Tabelle enthält die Resul¬
tate seiner Analyse.

.. s II 111. IV.

6,808 8,150 9,630 1,702
10842 4,106 9,H52 2,842

0,678 0,834 0,848 0,858
6,662 7,506 7,684 0,902
0,804 0,846 0,314 1,380
5,124 3,968 7,620 7,252
2,166 1,350 1,816 4,204
6,012 5,026 3,674 3,754
3,582 2,028 4,112 2,208

25,200 31,470 21,834 22,606
1,042 2,896 0,698 2,998

19,086 17,098 21,064 18,496
9,846 12,226 11,422 13,044
2,148 2,496 0,568 2,754

V.

Narcotin ....
Morph/n ....
CodeVn ....
Narcein ....
Meeonin . . .
Meconsäure. . .
Fett.....
Kautschuk . . .
Harz.....
Gummiges Extrakt
Gummi ....
Pflanzenschleim .
Wasser ....
Verlust ....

6,546
3,800
0,620

13,240
0,608
6,644
1,508
3,206
1,834

25,740
0,896

18,022
14,002
3,334

Viele dieser Opiumbestandtheile, besonders die Opiumalkaloide bie¬
ten viel Interessantes dar, wesshalb eine kurze Erwähnung und Beschrei¬
bung derselben hier nicht fehlen darf.

Morphin, Morphium, ist ein sehr bitterschmeckendes und das wich¬
tigste der Opium-Alkaloide. Es wird durch Amnion in käsigen Flocken
gefällt, ist in Weingeist löslich, nicht aber oder sehr wenig in Aether
und Chloroform. Durch fixe Alkalien wird es Anfangs gefällt, im Ue-
berschuss derselben aber gelöst. Es krystallisirt in Oktaedern. S, Seite 367.
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Narkotin, Opian (C 46 H 25 N0 14 ), Narcotinum, ist ein geschmacklo¬
ses, in farblosen Säulen oder Schüppchen krystallisirendes, in kochen¬
dem Wasser fast unlösliches, in Aelher und Chloroform leicht lösliches,
in den Aetzalkalien aber unlösliches Alkaloid. Seine weingeistige Lö¬
sung reagirt nicht alkalisch. Seine Salze sind sehr bitter und krystal-
Hsiren mit Schwierigkeit. Durch Behandeln mit Mangansuperoxyd und
Schwefelsäure oder auch mit Platinchlorid haben Liebig, Wähler, lilyih
u. A eine Reihe interessanter Zersetzungsprodukte kennen gelehrt, z. B.
Kotarnin, Opiansäure, etc. Das durch Eintrocknen im Wasserbade ge¬
wonnene chlorwasserstoffsaure Narkotin, Narcotinum hy drochlora-
tum s. muriaticum wird als Medikament angewendet. Starke Dosis bis
zu 10 Gran. Ebensodas schwefelsaure Narkotin, Narcotinum sulphu-
ricum, welches man durch Eindampfen von 3 Th. trocknem Narkotin
mit 2 Th. der off. verdünnten Schwefelsäure im Wasserbade gewinnt.

Kodein, Codein. Codeinum, ist ein bereits als Medikament viel¬
fach angewendetes Alkaloid, löslich in 8 Th. Wasser, leicht löslich in
Aether und Weingeist. Durch die fixen Alkalien (im Ueberschuss) wird
es als eine gummiartige Masse gefällt, welche bald hart und krystalli-
nisch wird. Durch Auflösen in Aether und heissem Wasser wird es von
Morphin und Narkotin befreit und durch freiwillige Verdunstung seiner
Lösung in Aether in wasserfreien Prismen erhalten. Aus der wässrigen
Lösung krystallisirt es in Oktaedern mit 2 Aeq. Wasser. Es lässt sich
mit Vortheil bei der Morphinbereitung als Nebenprodukt gewinnen. Mit
dem chlorwasserstoffsauren Morphin bildet es ein Doppelsalz, welches
sich gewöhn/ich in den Mutterlaugen des chlorwasserstoffsauren Mor¬
phins vorfindet. Starke Gabe 4 Gran.

Theba'in, Paramorphin (C 38 NH 21 0 6 , Anderson), ein Alkaloid, welches
aus dem Opiumauszuge durch Kalkhydrat gefällt wird. Es ist wenig in
Wasser, leicht löslich in Aether und Weingeist. Seine Lösung ist stark
alkalisch, wodurch es sich vom Narkotin unterscheidet. Durch Schwe¬
felsäure wird es blutroth gefärbt. Von Thiboumery entdeckt.

Narce'in (C 46 NH 29 0 18 Anderson) ist eine schwache Base, in Wein¬
geist löslich, wenig löslich in Wasser, in Aether nicht löslich. Es wird
durch Chlorwasserstoffsäure , aber nicht durch Eisenchlorid blau ge¬
färbt. Von Pelletier entdeckt.

Pseudomorphin, Phormin, fC 27 H 18 N0 14 ?) ist ein Alkaloid, in
Wasser wenig löslich, in wasserfreiem Weingeist und Aether unlöslich,
es wird aber durch die fixen Aetzalkalien gelöst. 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 Lösung in verdünnten Säuren wird beim
Kochen roth Von Merk entdeckt.

Papaverin (C 40 NH 21 O 8 ) ist ein Alkaloid, welches in farblosen
Spiesschen krystallisirt, in Wasser unlöslich, in Weingeist und Aether
schwer löslich ist. Konc. Schwefelsäure färbt seine Krystalle blau. Von
Merk entdeckt.

Opianin (C 66 NH 36 0 23 ) ist ein noch wenig bekanntes Alkaloid.
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Mekonin (C ,0 H 5O 4) ist eine neutrale krystallinische,in Wasser, Ae-
ther und Weingeist lösliche Substanz.^

Mekonsäure (C 14 HO" +3HO = Me,3HO) betrachtet man als eine
dreibasische Säure. 'Sie wurde zuerst von Sertürner 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 rührt dieselbe mit 20 Th. heis-
sem Wasser an und vermischt sie dann mit 4 Th. reiner Chlorwasser¬
stoffsäure (jedoch ohne bis über 90° C zu erwärmen). Beim Erkalten
scheidet saure mekonsäure Kalkerde in glänzenden Krystallen ab. Diese
werden noch ein bis zweimal derselben Operation unterworfen, bis zu¬
letzt die reine Mekonsäure abscheidet.' Die reine Mekonsäure bildet schöne
silberglänzende Schuppen oder Nadeln von der Formel Me,3HO+6Aq.
Bis zum Wasserkochpunkte erhitzt verliert sie 6 Aeq. Wasser. Sie ist
in Wasser und Weingeist löslich. Beim Kochen zersetzt sie sich in Ko-
mensäure, Kohlensäure und einen dunklen Farbestoff; mit Chlorwasser¬
stoffsäure gekocht zerfällt sie in Oxalsäure,Kohlensäure und einen dunk¬
len Farbestoff. Charakteristisch ist die tiefblutrothe Färbung, welche
ihr Eisenoxydsalzeertheilen.

Prüfung des Opiums auf Reinheit und Güte. Geruch
und Geschmack entscheiden zuvörderst. Die Farbe soll braun,
aber nicht schwarzbraun sein. Das Opium soll ferner nicht
mit Sand, so wie vielen Pflanzenresten oder Samen durcbmengt
sein, zwischen den Fingern erweichen, auf dem Bruche etwas
glänzen, am Licht mit heller Flamme brennen und ein licht¬
braunes oder gelbbraunes Pulver geben. Fälschungen können
bestehen in: Sand, kleinen Steinen, Thon, Gyps, Kalkerde,
Bolus, Stärke, Gummi, Mehl, Saleppulver, Harz, Wachs, Ex-
tracte von Glaucium, Chelidonium, Lakrizensaft etc. Solche
Substanzen werden dem Opium theils in seinem Vaterlande,
theils auch in den Europäischen Hafenplätzen, wo die grossen
Opiumkuchen häufig eine Umformung in kleinere Kuchen er¬
leiden, beigemischt. Opiumkuchen, welche in ihrer Masse Blät¬
ter und Rumexsamen enthalten, sind stets verdächtig.

Die Prüfung führt man weiter auf folgende Weise aus.
Man kocht 100 Gran in dünne Scheibchen geschnittenes Opium
mit 600 Gran Wasser eine Minute auf und stellt zum Erkalten bei
Seite. Die Flüssigkeit darf nicht zu einem dicken Breie oder
einer gelatinösen Masse erstarren (Salep, Stärkemehl). Dann
erwärmt man die Flüssigkeit wieder ein Wenig, kolirt durch
Leinwand und presst das Ungelöste stark aus. In diesem letz¬
teren lassen sich Sand und Steine leicht durch das Gefühl ent¬
decken. Den Rückstand trocknet man, zerreibt ihn zu Pul¬
ver, wenn dies möglich ist, und untersucht ihn durch Behan-
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dein mit 1 Unze Weingeist von 0,810 bis 0,815 spec. Gew. in
der Wärme auf Wachs, Harz und Fettstoffe. Der aus der
weingeistigen Lösung bleibende und im Wasserbade getrocknete
Rückstand darf nicht über 16 Proc. betragen. Beträgt er mehr,
so erscheint das Opium verdächtig. Der mit Weingeist be¬
bandelte Rückstand wird wieder getrocknet und eingeäschert.
Beträgt die Asche nicht mehr als 5 bis 6 Proc. des verwende¬
ten Opiums, so ist auch keine absichtliche Verfälschung mit
anorganischen Stoßen anzunehmen. Die oben kolirte Flüssig¬
keit wird nun filtrirt, mit einer Drachm. konc. Essig versetzt
und gelind erwärmt. Entsteht eine Trübung, so kann eine
Verfälschung mit Lakrizensaft vorliegen. Hierauf setzt man
eine klare Lösung von 9 Drachm. ktyst. kohlensaurem Natron
hinzu, schüttelt 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 dün¬
nen Lösung der Oxalsäure (fast) vollständig lösen. Diese Un¬
tersuchung ist auf ein ziemlich trocknes Opium berechnet. Ein
feuchtes und sehr weiches müsste natürlich vorher im Wasser¬
bade getrocknet werden. Im Allgemeinen schätzt man das
Opium nach seinem Morphingehalte, obgleich darin sein medi-
cinischer Werth gerade nicht allein liegt, jedoch lässt ein gros¬
ser oder ein nicht zu geringer Morphingehalt in allen Fällen
auf eine gute unverfälschte Opiumsorte schliessen. Ein Ver¬
fahren den Morphingehalt zu bestimmen, hat die PA. Hamb.
(s. oben Seite 535) angegeben. Es ist dasselbe von Mohr em¬
pfohlen und auch als ein ganz gutes zu betrachten. Eine ge¬
rühmte Prüfungsmethode 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 Aetzammonflüssigkeit enthält zu giessen und i/2 Tag bei
Seite zu stellen. Die nach dieser Zeit an der Gefässwandung
abgesetzten Krystallchen werden gesammelt und mit Aether ge¬
schüttelt, welcher das Narkotin löst, das Morphin aber zurück¬
hält. Ein Opium mit nur 8 und weniger Proc. Morphin ist
in allen Fällen zu verwerfen.

Pulvern des Opiums und seine Aufbewahrung. Da das
käufliche Opium von verschiedenem Feuchtigkeitsgehalte ist,
und dabei den kräftigsten und wichtigsten Arzneimitteln zuge¬
zählt werden muss, so ist allgemein angenommen und auch von.

.
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den Pharmakopoen vorgeschrieben zur Bereitung von Auflösun¬
gen, Tinkturen und anderen pharmaceutischen Präparaten nur
ein in gelinder W.ärme getrocknetes und gepulvertes Opium zu
verwenden. Zu seiner Verwandlung in Pulver schneidet man
es zu dünnen Scheiben und Spänen und setzt es einige Tage
einer Wärme von ungefähr 30° C. aus. Eine höhere Tempe¬
ratur würde seine flüchtigen Bestandtheile verloren gehen las¬
sen. Man hält es als grobes und feines Pulver vorräthig, und
hebt es in gut verstopften Glasflaselien 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. Stärkste 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 letzteren ist natürlich auch die Unter¬
suchung zu modificiren.— 1. Man extrahirt die Substanz mit verdünntem
Weingeist und tränkt mit einem Theile der Tinktur ein weisses reines
Fliesspapier. Nachdem dieses in sehr gelind erwärmter Luft getrocknet
ist, bringt man niittelst eine Glasstabes einen Tropfen einer stark ver¬
dünnten Eisenchloridlösung darauf. Entsteht gleich oder nach einigen
Minuten ein besonders an seinem Rande rolher oder blutrother Fleck,
so liegt Opium vor. — 1. Man kann auch die Mekonsäure mittelst Blei-
acetat als mekonsaures Bleioxyd fällen, dieses mittelst verdünnter Schwe¬
felsäure oder Schwefelwasserstoff zersetzen und mit der Lösung der da¬
durch abgeschiedenen Mekonsäure Fliesspapier tränken, trocknen und
wie sub 1 mit Eisenchloridlösung prüfen. — 3. Man fällt aus der ge¬
wonnenen Tinktur das Morphin mit Gerbsäure (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 Uhrgläschen übergiesst man das Morphin als¬
dann mit einigen Tropfen einer mit etwas Amnion völlig neutral gemach¬
ten und so weit verdünnten Eisenchloridlösung, dass sie noch gelblich ist.
Es tritt an den Krystallen bald eine blaue Färbung ein oder sie tritt in
dem Augenblicke auf, in welchem man über einer Weingeistflamme vor¬
sichtig sehr gelind erwärmt. Diese bläuliche Färbung verschwindet je¬
doch bald. Dann fügt man mit dem Ende eines Glasstäbchens einen
Tropfen etwas verdünnter Amnionflüssigkeit hinzu. In demselben Au¬
genblicke gerinnt dieser Tropfen zu einem blauen Pracipitat, welcher
jedoch bald seine Farbe in eine blaubraune oder braunrothe umändert.
Diese blaue Reaktion des Morphins ist mit Sorgfalt zu wiederholen und
zu beobachten, denn sie ist nur eine sehr schnell vorübergehende. —
4. Merk schlägt vor, die zu prüfende Flüssigkeit mit Kali zu fällen, den
Niederschlag in Aether zu lösen, mit der Lösung Papierstreifen zu trän¬
ken und diese zu trocknen. Es bleibt Porphyroxin auf dem Papier, das
dann mit Chlorwasserstoflsäure befeuchtet durch Wasserdampf roth wird.
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Aeelum Opii wird dargestellt durch Maceration von 4 Th. gepulv.
Opium mit 13 Th. Acetum purum und 3 ünz. rektif. Weingeist.

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

Oxymorphinum ist ein Präparat von unbestimmter Zusammen¬
setzung in trockner Extraktform. Man bereitet es am einfachsten durch
Eindampfen der Opiumtinktur (Tinct. Opii spl. Ph. Bor.) und Austrocknen
des Rückstandes.

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

Os Sepiae.
Ossa Sepiae; Os de Seche; Cuttle-bone jWallfiscbschuppe, Blak¬

fischbein, Tintenfischbein, weisses Fischbein.
f*Il. Bor. Es ist die innere, am Rücken der Sepia officinalis L.

liegende Schale. Sie ist länglich, auf der einen Seite fast
flach, auf der anderen konvex, zusammengesetzt aus dünnen,
durch sehr feine hohle Säulchen verbundenen Lamellen und
besteht aus kohlensaurer Kalkerde. Man sammelt die von
dem abgestorbenen Thiere abgesonderten, und die an das
Gestade des Mittelländischen Meeres geworfenen Schalen.

■Mi. Ilamh., Sax., Sl. Hofs.
Sepia officinalis Linn. Tintenfisch.
Synon. Octopus vulgaris Cuvier.
Mollusca (Weichthiere). Ord. Cephalopoäa (Kopffüssler).

Der Tintenfisch, ein mit Fühlfäden und 8 Fangarmen ver¬
sehenes Weichthier, findet sich im Mittelländischen und Atlan¬
tischen Meere. Er ist ungefähr ein Fuss und darüber lang.
Sein Fleisch wird gegessen. Bei annähernder Gefahr spritzt
er eine schwarzbraune Flüssigkeit von sich, daher sein Name.
Das unter seiner Rückenhaut liegende knöcherne Rückenschild
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 schmäler, in der Mitte ungefähr '/ 2 Zoll dick nach dem
Rande zu dünner werdend und scharf auslaufend. Es ist von
weisser Farbe und besteht auf der oberen Fläche aus einer
knochenähnlichen harten , etwas glatten, dünnen Schale und
dem darunter sitzenden dickeren lockeren schwammigen blätt¬
riggefügten Marke. Es besteht hauptsächlich aus kohlensaurer
und etwas phosphorsaurer Kalkerde. Das weisse Fischbein wird
aus Italien und Holland gebracht, an deren Küsten man es
von den getödteten Thieren entweder sammelt oder als auf
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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-Stücke anwendet. Gekauft
wird es gemeinlich nach der Zahl.

Ovum gallinaceum.
Hühnerei.rii. Sax.

Phasianus Gallum Linn. Haushuhn.
Aves (Vögel). Ord. Gallinae (Hühnervögel).Fam. Atectoridess. Gallinaceae.

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

DasEiweiss, Albumen Ovi, umgiebt das Eidotter. Sein
Gewicht beträgt ungefähr 7 Drachm. Es enthält gegen 15 Proc.
in Wasser gelöstes Albumin nebst etwas Kochsalz und Natron.
Bei -\-7b° C. wird es fest, es gerinnt. Das Gerinnen wird auch
durch Weingeist und Säuren bewirkt. Man gebraucht es häu¬
fig zum Klären, wozu es kalt mit der zu klärenden Flüssigkeit
gemischt wird. Seine klärende Wirkung besteht darin, dass
es beim Gerinnen die trübenden Theile umhüllt und mit sich
an die Oberfläche der Flüssigkeit nimmt.

Durch eine lebhafte Bewegung wird es in Schaum ver¬
wandelt. Dies geschieht entweder mittelst des Quirlens oder mit¬
telst SchJagens mit einer besenförmigen Ruthe. Nach den Ansich¬
ten der Hausfrauen erhält man stets einen steifen Eiweissschaum,
wenn die Art und Richtung des Schaumschiagens anhaltend
dieselbe bleibt. Durch ein planloses Hinundherschlagen soll
der anfangs gebildete Schaum wieder zusammenfallen. (Alle
"Versuche, welche ich zur Begründung dieser, selbst auch von
Mohr angenommene Ansicht anstellte, haben dieselbe nicht bestä¬
tigt.) Alte Eier, warme Eier und die in jeder Art den Win¬
ter über konservirten Eier geben keinen so dichten und schö¬
nen Eiweissschaum als frisch gelegte.

Das Eigelb, Eidotter, Vilellum s. VHelhis Ovi, befindet
sich in der Mitte des Eiweisses. Es ist von gelber Farbe und
von einem sehr dünnen Häutchen umschlossen. Es besteht
zum grössten Theile aus Albumin (ungefähr 17 Proc.) und
Wasser, nebst 29 Proc. Oel, welches in kleinen Zellchen ein-
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geschlossen darin schwimmt, phosphor saures Natron, KaJkerde 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
Coflchae praeparalae.

Die Absonderung des Eigelbes vom Eiweiss geschieht in
der Art, dass man mit der Schneide eines Messers in der
Mitte des Eies die Schale einschlägt, das Ei dann mit beiden
Händen fasst, mit den Spitzen beider Daumen in den Spalt
eindringt und nun das Ei über einem Gefässe auseinanderbricht.
Das Eiweiss lässt man abfliessen. Ueber die Güte eines Eies
kann man von jeder tüchtigen Hausfrau belehrt werden.

Oxalium.
KaO,20x-)-3HO; Kali bioxalicum, Bioxalas kalicus, Oxalas
kalicus acidus, Sal Acetosellae; Bioxalale de Potasse, Sei d Acide
oxalique; Bioxalate of Potassa, Sorrel-Salt. Doppelt kleesaures

oder oxalsaures Kali, Klee salz, Sauerkleesalz.
Pll. SI. Mols. Es wird durch Kryslallisation aus dem Safte

der Blätter von Oxalis acctosella L. und Rumex acetosella L.
bereitet. Es ist ein Salz, in weissen krystallinischen Kör¬
nern oder Schuppen, von saurem Geschmacke, schwerlöslich
in Wasser, unlöslich in höchstrektif. Weingeist.

Pll. II 1» Hill. Man sehe sich vor, dass es nicht mit Weinstein-
krystallen, Weinsteinsäure oder saurem schwefelsauren Kali
verfälscht sei. Das reine Salz schmilzt leicht im Feuer,
gieht keinen brenzlichcn Geruch aus und hinterlässl ein kaum
gefärbtes reines kohlensaures Kali. Ein schwarzer kohliger
Rückstand zeigt Weinstein oder Weinsteinsäure an und der
in Wasser gelöste und mit Chlorwasserstoffsäure gesättigte
Rückstand zeigt auf Zusat-z von Barytnitratlösung durch
eine Trübung schwefelsaures Kali an.

Pll. Hauii.

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

Uayne Arzng. 5. T 39.
Itiimcx Acetosella Linn. Kleiner Sauerampfer.
Polygoneae Juss. Hexandria Trigynia.

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 Eiwciss geklärt und durch
Eindampfen koncentrirt worden ist, durch Krystallisation das
Kleesalz ab. Durch TJmkrystallisiren wird es völlig gerei¬
nigt. 400 Th. Kraut geben 1 Th. KJeesalz. Ein grosser Theil
des im Handel vorkommenden Kleesalzes ist aus künstlich er¬
zeugter Kleesäure dargestellt.

Das Kleesalz oder Sauerkleesalz ist eine Verbindung von
1 Aeq. Kaliumoxyd und 2 Aeq. Oxalsäure nebst 3 Aeq. Was¬
ser. Es ist also saures oder zweifach oxalsaures Kali, sehr
häufig mit vierfachoxalsaurem Kali vermischt.

Es krystallisirt in kurzen weissen undurchsichtigen viersei¬
tigen luftbeständigen Prismen von herbsäuerlichem Geschmacke.
Es ist in 40 Th. kaltem und 6 Th. kochendheissem Wasser los¬
lich, in Weingeist unlöslich. Geglüht hinterbleibt ein nur sehr
wenig graugefärbtes kohlensaures Kali. Seine Wirkung auf
den thierischen Organismus ist eine giftige. Es tödtet sogar,
wie die Erfahrung lehrt, sehr schnell. Es wird kaum noch in
der Medicin angewendet, häufig aber als Reinigungsmittel für
Tinten- oder Rostflecke gefordert. Es ist in allen Fällen
mit Vorsicht abzugeben und auch nur an denjenigen, wel¬
cher seine Gebrauchsbestimmung kennt. Die Stoffe, mit wel¬
chen es verfälscht vorkommt und die Auffindung derselben hat
die Ph. Uamb. angegeben. S. oben.

Eine als Reagens sehr wichtige Säure ist die
Kleesäure, Oxalsäure, Acidum oxalicum, C 20 3-}-Ho iSymb. Öx

oder 0), in der Technik oft unrichtig- mit Zu ckersäure bezeichnet.
Sie ist im Pflanzenreiche sehr verbreitet und tritt besonders in Rumex,
Oxalis, Rheum u. A. an Alkalien oder Kalkerde gebunden, auf. Auch im
Harn und anderen Flüssigkeiten der Thiere wird sie angetroffen. Künst¬
lich erhält man sie durch Einwirkung von Salpetersäure oder schmel¬
zendem Kalihydrat auf die Kohlenhydrate, so wie auch bei Behandlung
des Zuckers mit übermangansaurem Kali. In grossen Mengen gewinnt
man sie als Nebenprodukt in den Schwefelsäurefabriken Frankreichs,
wo man zur Darstellung der zur Fabrikation nöthigen salpetrigen Säure,
Zucker oder Stärke mit Salpetersäure oder auch ein Gemisch aus 112
Zucker, 560 salpetersaurem Kali und 280 konc. Schwefelsäure erhitzt. Aus
5 Th. Zucker soll man hierbei 6 'lh krystallisirte Oxalsäure gewinnen.

Die Oxalsäure krystallisirt in vier- und sechsseitigen farblosen luft¬
beständigen Prismen, von sehr saurem Geschmacke und ist in 8 Th-
kaltem Wasser und auch in Weingeist löslich. Sie enthält 1 Aeq. Was¬
ser chemisch gebunden, ohne welches sie nicht bestehen kann. Die
krystallisirte Säure enthält 2 Aeq. Krystallwasser. Ihre Formel ist daher

Hager. Kommentar Bd. II. 35
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C 20 3,HO+2HO. Aeq.-Gew. 63. Bis 100° erhitzt entweicht das Krysiall-
wasser und sie zerfällt zu einem weissen Pulver. Bis 150° im Oelbade
erhitzt sublimirt sie. Bei 170° entweicht aus ihr Kohlensäure, Ameisen¬
säure und Wasser. Bei noch höherer Temperatur wird sie gänzlich zer¬
stört, ohne sich zu schwärzen. Durch dieses letztere Verhalten unter¬
scheidet sie sich von anderen organischen Säuren. Mit konc. Schwefel¬
säure Übergossen zerfällt sie in Kohlensäure und Kohlenoxydgas Die
Schwefelsäure zieht hierbei alles Wasser an und ohne Wasser kann die
Oxalsäure nicht existiren. C 20 3 ,HO und SO 3 ,HO geben S0 3-f2HO und
CO und CO 2 . Ihre Salze der Alkalien und Erden verwandeln sich beim
Glühen in kohlepsaure Salze.

Eine grosse Verwandtschaft hat die Oxalsäure zur Kalkerde. S. Th. 1.
Seite 176, 187 unter Oxalsäure und Seite '210 unter Kalkerde. Als Rea¬
gens gebraucht man die Oxalsäure in Form des Oxalsäuren Amnions.

Die Oxalsäure ist giftig. Gegenmittel sind Kalkwasser, Kreide, Mag¬
nesia. Starke Gabe 4 Gran

Wichtige oxalsaure Verbindungen sind: das neutrale oxalsaure Ka¬
liumoxyd ^-KaO,C 20 3 +HO, gewonnen durch Neutralisation der Oxalsäure
mit kohlensaurem Kali und Krystallisirenlassen. Das zweifach oxalsaure
Kaliumoxyd =KaO,2C 20 3+3HO oder KaO,C 2 0 3+C 20 3 ,HO+-2HO, und das
vierfach oxalsaure Kaliumoxyd =KaO,C 20 3+3(C 20\HO)+4HO.

Das oxalsaureCalciumoxyd, oxalsaure Kalkerde, CaO,C 20 3-f-2HO,
findet sich fast in jeder Pflanze. Es findet sich in den Pflanzenzellen
theils in feinen Nadeln (Raphiden 1, the/ls in Oktaedern. Auch hat man
es als Bestandthei/ des Harns der Menschen und gewisser Harnsteine
(Maulbeersteine) kennen gelernt. Es ist in Wasser unlöslich. Bis zu
100° ersärmt verliert es die Hälfte seines Wassers. Bis zu 150° erhitzt
wird es beim Berühren dergestalt elektrisch, dass es in Folge der Repul¬
sion herumgeworfen wird. Beim Glühen verliert es Kohlenoxydgas, und
kohlensaure Kalkerde bleibt zurück.

Das einfach oxalsaure A m m oni u m oxyd, Ammonium oxa-
licum, NH 40,C 20 3-)-H0, krystallisirt in glänzenden, büschelförmig ver¬
einigten Prismen, verwittert an der Luft und löst sich in 28 Th. Wasser.
Es dient als Reagens auf Kalkerde. Beim Erhitzen dieses Salzes in ei¬
ner Retorte erhält man unter anderen einen sehr interessanten Körper,
das Oxamid. S. Seite 248 unter Amidogen. Das einfach oxalsaure
Amnion wird dadurch hergestellt, dass man eine heisse Lösung von 1 Th.
kryst. Oxalsäure in 2 Th. Wasser mit 3 Th. Aetzammonflüssigkeit (von
0,060 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 Wärme getrocknet. Aus der Mutter¬
lauge kann man durch Eindampfen und Krystallisirenlassen weitere Kry¬
stalle gewinnen.

Oxymel Colcliici.
Mellite colchique; Zeitlosensauerhonig.

JPIl. Haillli. Ein Pfd Acetum Colchici und %wei Pfd Mel
depuratum werden gemischt und in einem zinnernen Kessel
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im Wasserdampfbade %ur Konsistenz des Mel depuratum
abgedampft. Es soll klar, braun, nicht brenzlieh und von
scharfem säuerlichen Geschmacke sein.

PIt. Il-.iiiii.. Na\.. SI. Hol*.

Das Abdampfen dieses Sauerhonigs im porcellanenen Ge-
fässe giebt ein weit reinlicheres Präparat. Grosse Mengen
hält man nicht vorräthig. Die erforderliche Konsistenz ist die
eines dicklichen Syrups. Der zur gehörigen Konsistens ge¬
brachte Sauerhonig ist noch warm zu koliren. Hat sich in ihm
nach längerer Zeit ein Bodensatz gebildet oder ist er trübe
geworden, so wird er ohne Umrühren im Wasserbade heiss ge¬
macht und nochmals kolirt. Besonders der Zeitlosenhonig ist
in gut verkorkten, nicht zu grossen Flaschen zu bewahren.
Aufbewahrungsort ist der Keller.

Oxymel ücyllae.
Oxymel scilliticuru; Mellite scilitique; Oxymel of Squill; Meer-

zwiebeisaft, Meerzwiebelhonig.
l'Il IfstiliP).. Iliiiiu.. Sa\,, KI. ffols. Es wird aus

Acetum scilliticum wie Oxymel Colchici bereifet.
i*h. Hör. Ein Pfd Acetum scilliticum und zwei Pfd Mel de¬

puratum werden gemischt, im Dampfbade bei 75 bis 85° C.
zur Syrupsdicke abgedampft und dann kolirt. Man bewahre
es an einem kalten Orte auf. Es sei klar und gelbbraun,
von bitterem und saurem Geschmacke.

Siehe auch unter Oxymel Colchici. Die von einigen Sei¬
ten vorgeschlagene Bereitung dieses Sauerhonigs ex tempore
besteht in der Mischung einer klaren Lösung aus 4 Drchm.
Extractum Scillae Ph. Bor. in 12 Drchm. Acetum concentr.
(1,040 spec. Gew.) mit 24 Unz. Mel depuratum.

Oxymel simple*.
Mellite simple; Oxymel; Oxymel, Sauerhonig.

f*Il. Bor« Ein Pfd roher Essig und zwei Pfd Mel depu¬
ratum werden gemischt im Dampfbade bei 75 bis 85° C zur
Syrupskonsisfen* abgedampft und kolirt. Man bewahre es
an einem halfen Orte auf. Es sei klar und gelbbraun.

f*Il. lliUügj., ff »IUI., Sax. geben eine ähnliche Vorschrift.
f*Il. Sl« llols. Ein Pfd roher Essig und zwei Pfd weis¬

ser Honig werden in einem zinnernen Kessel aufgekocht,
abgeschäumt, kolirt und in einem zinnernen Kessel zur Ho-

35*
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nigkonsisten% eingedampft,
brenzlich.

Es sei klar, gelblich und nicht

. Durch das Mischen und Abdampfen von dünnem Essig und
Honig scheint vielleicht ein ganz besonderer Saft zu entstehen,
denn anders kann man sich die Beibehaltung der oben gege¬
benen Vorschrift aus der alten Küche nicht erklären. Einfach
kann man den Sauerhonig durch Mischung von 1 Th. Acetum
concentr. (1,040 spec. Gew.) mit 16 Tb. gereinigtem Honig
darstellen.

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

Passulse minores.
Passulae Corinthiacae; Ilaisins de Corinthe; Currants, Cörinths;

kleine Rosinen, Korinthen.
I*ll. SI. IIoI.S. Die reifen an der Sonne getrockneten Beeren

von Vitis apyrena L., eines im südlichen Europa, ursprüng¬
lich auf den Inseln des Archipelagus einheimischen Strauches.

Die kleinen Rosinen, die Früchte einer Spielart der Vitis
vinifera, welche mit apyrena bezeichnet wird, sind ein be¬
deutender Handelsartikel, welcher früher besonders von der
Stadt Korinth ausgeführt wurde. Daher der Name Korinthen.
Sie werden zuweilen zu Kräutertheen 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.
i*ll. Iflvillllt. Leicht geröstete und von der Schale befreite

Kakaobohnen werden in einem eisernen Mörser aw einer halb¬
flüssigen, salbenähnlichen Masse Verstössen und nach den
Regeln der Kunst zu Tafeln ausgegossen

rii. Sax. _____
Dieses Präparat wird unter dem Namen Kakaomasse, Ca¬

cao in Massa, von den Sehokoladenfäbrikanten billig und von
vorzüglicher Qualität geliefert. Seine Darstellung im pharma-
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