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Chemische Untersuchung der australischen Myrthe
(Eugenia & Jambosa australis).
Von de Luca und Ubaldini.

Die australische Myrthe hat nach einer speciellen Unter-
suchung von de Candolle den Namen Jambosa s. Eugenia
australis erhalten. Dieses Gewidchs, welches im Freien und
ohne besondere Cultur zu beanspruchen in dem botanischen
Garten von Neapel wiichst, erreicht eine Hohe von etwa 12
Meter, von dem cylindrischen und geraden Stamme gehen
zahlreiche Aeste aus, welche dicht bedeckt sind von léngli-
chen, dunkelgriinen Bléttern; an den Spitzen der jungen
Zweige und an den Ansatzstellen der Blétter freten weissliche
Bliithen auf, welchen schon violett rothe Friichte folgen von
der Grisse unserer Kirsche, aber mit linglicher Form und an-
genehmem schwach ~sduerlich sissem Geschmacke. Fast
immer, etwa wihrend der 6 Monate von November bis Ende
Mirz, ist die Myrthe mit Blithen und Friichten bedeckt, eine
Seltenheit fir diese Gegenden, Der aus den Friichten ge-
presste Saft ist schon violett roth, von sehr angesehmem und
leicht sauerm Geschmacke, beim Concentriren und in der
Ruhe setzt sich daraus- krystallisirter Cremor tartari ab; der
Saft enthéllt Zucker und gihrt bei -gewohnlicher Temperatur
unter Entwickelung von Kohlensiiure und Bildung von Alkohol,
der in der gegohrenen Fliissigkeit bleibt und durch Destilla-
tion daraus erhalten werden kann. Der Farbstoff der Friichte
und des Saftes ist leicht loslich in Wasser und Alkohol, we-
niger ldslich in einer Mischung von Alkohol und Aether,
unloslich in reinem Aether. Gereinigte Knochenkohle halt
ihn zurick, wie es aunch bei Traubenmost nnd Rothwein der
Fall ist. Luft und Gihrung verindern die violettrothe Farbe
in weinroth, Sduren machen sie roth, Alkalien schén griin.
Mit diesem Safte getrinktes Papier, unter Luftabschluss auf-
bewahrt, zeigt sehr scharf freie Séure und freies Alkali an.
Reducirende Stoffe, wie Alkohol - Aether, Schwefelwasserstoff,
mehr noch Wasserstoff in stat. nasc. entfirben den Myrthen-
fruchtsaft, der an der Luft wieder seine erste Farbe an-
nimmst. Ebenso verhilt sich gegen Wasserstoff der Weinfarb-
stoff und Lackmus.

Rothwein und Myrthenfruchtsaft werden durch essigsau-
res Bleioxyd gefillt; zersetzt man die gefirbten Niederschlige
in Gegenwart von Aether mit verdiinnter Salzsiure, so bildet
sich ein weisser Niederschlag von Chlorblei und zwei ver-
schiedene Schichten: eine wassrige, welche den Farbstoff
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gelost enthdlt, und eine farblose dtherische Schicht. Auf
Zusatz von etwas Alkohol 16st sich der Farbstoff des Roth-
weins und auch der Myrthenfrucht in dieser Mischung von
Alkohol und Aether. Bringt man den Fruchtbrei in eine
durch Quecksilber abgesperrte Riohre, die auch etwas Luft
enthilt, so geht die Gihrung vor sich unter Entwickelung
von Kohlenséure und Bildung von Alkohol; dann tritt saure
Gahrung ein. Bis zur Beendigung der Gahrung vergehen
mehre Wochen; schiittelt man jedoch die zerquetschten
Friichte mit Luft, so vollendet sich die Gihrung in wenigen
Stunden bis zur Umwandlung des Alkohols in Essigsiure.
Der ausgegohrene Myrthenfruchtsaft ist der Myrthenwein,
der mit der Zeit ein sehr angenehmes, &therisches Bouquet
gewinnt; der nicht gegohrene Saft giebt beim Kindampfen
eine syrupartige, zuckerhaltige Masse, wie man sie auch aus
Traubenmost erhdlt. Der bis auf Y;, Volumen eingedampfte
Myrthenwein setzt nach 24 stiindiger Ruhe Cremot tartari ab.
Schiittelt man den Wein mit dem doppelten Volumen einer
Mischung von Alkohol und Aether zu gleichen Theilen, so
setzen sich nach 24 Stunden kleine Krystalle von Cremor
tartari an die Winde des gut verschlossenen Gefisses. Ausser
Cremor tartari enthdlt dieser Wein freile Weinsture, die man
durch alkoholisirten Aether fadllen kann, nachdem man sie
durch Zusatz von etwas Kali in Bitartrat umgewandelt hat.
Diese Resultate sprechen fiir eine innige Beziehung zwi-
schen Weintraube und Myrthenfrucht. Man findet in Sicilien
hiufig eine Myrthe mit weissen, zuckerhaltigen Friichten, die
man mit den weissen Trauben vergleichen kann, und die auch
einen Wein liefern, welcher Cremor tartari und freie Wein-
siure enthilt. Wahrschéinlich wiirde sich diese so nutzbare
Myrthe auch nach einigen Gegenden des siidlichen Frankreich
verpflanzen lassen wo sie sich ebenso acclimatisiren wiirde,
wie durch die Bemithungen des Directors des botanischen
Gartens zu Neapel Gasparini in Norditalien. (Journ. de Pharm.
et d. Chim.). Dr. Reich.

Ueber Sclerotien.

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



