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Analyse der Früchte von Juniperus communis.
Von Franz Steer in Kaschau.

(Vorgelegt in der Sitzung vom 23. Mai 1836.)

Da ich eine Portion von Oleum juniperi ex baccis darzustellen
hatte, versuchte ich die Früchte des Wachholders erst dann zu destil-
liren, nachdem sie auf einer Malz - Walzmühle zerdrückt und mit

Wasser von allem Zucker und den die Flüssigkeit schleimig machen
den Substanzen befreit waren. Der Sitz des ätherischen Öles ist

der Samen.

Zum Auslaugen der zerquetschten Früchte bediente ich mich
eines oben offenen Weinfasses, dessen Boden in der Mitte durchbohrt
und mit einem Hahne zum Abfliessen versehen war. Die in das Innere

des Fasses mündende Öffnung des Hahnes war mittelst eines irde

nen Deckels vor dem Verstopfen geschützt.
Dieses Fass wurde mit zerquetschten Früchten von Juniperus

communis zu drei Viertheilen gefüllt. Durch einen Deckel von Holz,

der mit einem Steine beschwert war, wurde das Emporsteigen der

Früchte beim folgenden Zugiessen des Wassers verhindert.
Es wurde hierauf so viel Wasser in das Fass gegossen, dass es

2 Zoll hoch über dem Deckel stand und hei geschlossenem Abzugshahne
8 Stunden mit den Früchten in Berührung gelassen.

Nach Verlauf dieser Zeit wurde der Hahn geöffnet und die Flüs
sigkeit abgelassen, während von oben so viel Wasser zugegossen
wurde als nöthig war, das ahgelaufene Fluidum zu ersetzen. Dieses
Auslaugen setzte ich so lange fort, bis die ablaufende Flüssigkeit
keinen süssen Geschmack mehr besitzt.

Die ausgelaugten Beeren werden zur Gewinnung des ätherischen
Öles verwendet. Die Destillation geht hei verhältnissmässig geringer
Wassermenge leicht, ohne Anlegen an die Blase vor sich. Die Aus
beute an Öl ist bei dieser Methode wesentlich vermehrt, denn es

wurden aus 100 Pf. Früchten nicht wie gewöhnlich 6 Unzen, son
dern 11 Unzen ätherisches Öl erhalten und zwar in einer Zeit von

4 Stunden.
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