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Chemische Untersuchung der australischen Myrthe 
(Eiigenia 6. Jambosa australis). 

Von d e  L u c a  und U b a l d i n i .  

Die australische Myrthe hat nach einer speciellen Unter- 
suchung von d e  C a n d o l l e  den Namen Jambosa s. Eugenia 
australis erhalten. Dieses Gewachs , welches im Freien und 
ohne besondere Cultur zu beanspruchen in dem botanischen 
Garten von Keapel wiichst, erreicht eine Hohe von etwa 12 
Meter, von dem cylindrischen und gcraden Stamme geheu 
zahlreiche Acste aus, welche dicht bedeckt sind von langli- 
chen, dunkelgriinen Blattern; an den Spitzen der jungen 
Zweige und an den Ansatzstellen der Hatter treten weissliche 
Bliithen auf, wclchen schon violett rothe Friichte folgen von 
der Grosse unsererKirsche, aber mit liinglicher Form und ah- 
genehlqem schwach sauerlich siissem Geschmacke. Fast 
immer, etwa wahrend der 6 Monate von November bis Ende 
Yam, ist die Myrthe mit Bliithen und Friichten bedeckt, eine 
Scltenheit fur diese Gegenden. Der aus den Friichtcn ge- 
presste Saft ist schon violett roth, von schr angeaehmexn und 
leicht sauerm Geschmacke, beim Concentriren und in der 
Ruhe setzt sich daraus krystallisirter Cremor tartari ab; der 
Saft enthalt Zucker und gahrt bei -gewohnlicher Temperatur 
unter Entwickelung von Kohlensaure und Bildung von Alkohol, 
der in der gegohrenen Fliissigkeit bleibt und durch Dcstilla- 
tion daraus erhalten werden kann. Der Farbstoff der Friichte 
und des Saftes ist leicht loslich in Wasser und Alkohol, we- 
niger laslich in einer Mischung von Alkohol und Aether, 
unloslich in reinem Aether. Gereinigte Xnochenkohle halt 
ihn zuriick, wie es auch bei Traubenmost und Rothwein der 
Fall ist. Luft und Gahrung verandern die violettrothe Farbe 
in weinroth, Sauren machen sic roth, Alkalicn schon griin. 
91it dicsem Safte getranktes Papier, unter Luftabschluss auf- 
bewahrt, zeigt sehr scharf freie Saure und freies Alkali an. 
Reducirende Stoffe , wic Alkohol - Aether , Schwefelwnsserstoff, 
mehr noch Wasserstoff in stat. nasc. entfarben den Myrthen- 
fruchtsaft, der an der Luft wieder seine erste Farbe an- 
nimmt. Ebenso verhalt sich gegen Wasserstoff der Weinfarb- 
stoff und Lackmus. 

Rothwein und Myrthenfruchtsaft werden dureh essigsau- 
res Bleioxyd gefallt; zersetzt man die gefarbten Niederschlage 
in Gegenwart von Aether mit verdiinnter Salzsaure, so bildet 
sich ein weisser Niederschlag von Chlorblei und zwei ver- 
whiedene Schichten: eine wassrige , welche den Farbstoff 
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gelost enthiilt , und eine farblose atherische Schicht. Auf 
Zusatz von etwas Alkohol lost sich der Farbstoff des Roth- 
weins und auch der Myrthenfrucht in dieser bfischung von 
Alkohol und Aether. Bringt man den Fruchtbrei in eine 
durch Quecksilber abgesperrte Rohre, die auch etwas Luft 
enthalt, so gcht die Gahrung vor sich unter Entwickelung 
von Kohlenslure und Bildung von Alkohol; dann tritt aaure 
Gahrung ein. Bis zur Beendigung der Gahrung vergehen 
mehre Wochen; schiittelt man jedoch d i e ,  zerquetschten 
Friichte mit Luft, so vollendet sich die Gahrung in wenigen 
Stunden bis zur Urnwandlung des Alkoholv in Essigsaure. 
Der ausgegohrene Myrthenfruchtsaft ist der My r t h  e n  w e i  n , 
der mit der Zcit ein sehr angenchmes , atherisches Bouquet 
gewinnt; der nicht gegohrene Saft giebt beim Eindampfen 
eine syrupartige, zuckerhaltige llasse, wie man sie auch aus 
Traubenmoat erhalt. Der bis auf l/lo Volumen eingedampfte 
blyrthenwein setzt nach 24 stundiger Euhe Cremof. tartari ah. 
Schiittelt man den Wein mit dem doppelten Volumen einer 
Mischung von Alkohol und Aether zu gleichen Theilen, so 
setzen sich nach 24 Stunden kleine Xrystalle von Cremor 
tartari an die Wiinde des gut verschlossenen Gefasses. dusser 
Cremor tartari enthiilt dieser Wein freie Weinsiiure, die man 
durch alkoholisirten Aether fallen kann, nachdem man sie 
diirch Zusatz von etwas Kali in Bitartrat umgewandelt hat. 

Diese Resultate sprcchen fir eine innige Beziehung zwi- 
schen Weintraube und Nyrthenfrucht. Man findet in Sicilien 
haufig eine Myrthe mit weissen, zuckerhaltigen Friichten, die 
man mit den weissen Trauben vergleichen kann, und die auch 
eincn Wein liefern, welcher Cremor tartari und freie Weih- 
siiure enthalt. Wahrscheinlich wiirde sich diese so nutzbare 
Myrthe auch nach einigen Gegenden des siidlichen Frankreich 
verpflanzen lasscn wo sie sich ebenso acclimatkiren wiirde, 
wie durch die Bemuhungen des Directors des botanischen 
Gartens zu Neapal Gasparini in Norditalien. (Joum. de Pharm. 
et d. Chim.). Dr. Reich. 

Ucber Sclerotien. 

In  der Versammlung des Naturforschenden Vereins in 
Briinn, October 1867, wurden mehre ausgetrocknete LVurzel- 
stocke von Xiimrnel (Carum Carvi) vorgezeigt, in dcren Innern 
sich grosse harte Gebilde in verschiedenen Formen entwickelt 


