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Carl Schenk.

Ueber die Verwendung der Samen von anacardium
occidentale L. in der Konditoreibranche.

(Referat vom 19. November 1910, mit nachtriiglichen Erginzungen.)

Unter der Bezeichnung «Kernel» oder <«indische Mandel»
kommt in neuerer Zeit ein Fruchtkern in den Handel, welcher
sich identisch erwiesen hat mit dem Samen der Mahagoninuss
von anacardium occidentale L., engl. cashew-nut, franz. noix
d’acajou oder irrtiimlicherweise auch noix d’Arabie genannt.

Diese Kernels oder indischen Mandeln finden hauptséchlich
in der Konditoreibranche bei der Herstellung von Mandeltorten,
Nougat, Marzipan, Makronen, Mandelschokolade etc. mannig-
fache Verwendung und sollen hier ganz oder zum Teil die fast
doppelt so teuren Mandeln (amygdalus communis L.) ersetzen.')

Der Caji-Baum (anacardium occidentale 1..) ist im tropischen

Amerika weit verbreitet und namentlich im Literal, sowie in der
Campos-Region zu Hause, vorzugsweise wo der Boden eine
sandige Beschaffenheit aufweist.?) Ueberaus hiufig ist er in den
nordlichsten Kistenstaaten Brasiliens. Der Umstand, dass im
noérdlichen Siidamerika mehrere wildwachsende Arten vorkommen,
legt die Vermutung nahe, dass eventuell die urspriingliche
Heimat der ganzen Gruppe der Anacardicae, zur Familie der
Terebinthinae (Balsamgewichse) gehorig, dort zu suchen sei, und
speziell ist es das Gebiet des Amazonen-Stromes, welches in
Betracht zu kommen scheint. :
_ Prof. Goldi®) macht darauf aufmerksam, dass dort z. B.
eine Art (Anacardium giganteum) als riesig hoher Waldbaum
1) Vergl. W. Theopold und P. Siiss. Pharm. Zentralhalle 1908. Nr. 52

?) Vergl. Theod. Peckolt, Zeitschrift des allg. dstr, Apotheker-Vereins,

Nr. 19. 1893
#) Privatmitteilung.
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von ungeheuren Dimensionen vorkommt, der bloss etwa Wall-
nuss grosse Friichte hervorbringt und in seinem geraden, hoch-
emporschiessenden Wachstum auffallend kontrastiert mit dem
gewohnlichen Caji-Baum. Denn dieser ist niedrig, breitgedriickt,
vielfach windschief und &hnelt in seinem Habitus etwa einem
Campanu-Apfelbaum. - Die Blitter sind gross, ledrig, am ehesten
etwa denen des Nussbaumes zu vergleichen. Dieses Geprige
und die sparliche Belaubung stimmen iiberein mit dem xerophy-
tischen Vegetations-Charakter, wie er bei so manchen Baum-
gestalten der Kiistenstriche und des Campos-Gebietes ausge-
sprochen ist. — Von Siidamerika aus wurde der Caju-Baum
durch die Portugiesen nach Westindien verpflanzt, wo er haupt-
sidchlich 1m Territorium von Goa an der Malabarkiiste kultiviert
wird.

Die Caji-Frucht ist morphologisch der verdickte Bliiten-
stiel. Demselben sitzt, oben frei aufgesetzt, der nierenférmige
Samen auf. Auf diese Verhiltnisse spielt der aus dem griechischen
abgeleitete Namen an: zogdie (Kardia) = Herz [von der Herz-
form der Frucht] und eve’ (and) = oben [von der Stellung des
Samens]. (Vergl. Fig. 1.)

Bel den Friichten findet man bei genauerem Zusehen eine
betrachtliche Verschiedenheit in Form und Aussehen: es sind
offenbar eine Reihe von Rassen auf dem Wege der Differenzierung
und Fixierung. Die gewohnlichste Form ist nach Prof. Goldi die
einer mittelgrossen Birne; daneben sollen einerseits mehr ver-
kiirzte, rundliche Exemplare vorkommen, andererseits aber auch
stark gestreckte, spindelférmig in die Léinge gezogene. Die
Farbe 1st bei der reifen Caji-Frucht der Hauptsache nach ein
schones Chromgelb; haufig soll sie aber durch Hinzutreten von
roten Backen ein wirklich hiibsches, variertes Colorit gewinnen,
so dass man wiinschen mochte, es von Malerhand als Aquarell
in einem Stillleben festgehalten zu sehen.

Die Reifung der Caju-Friichte dehnt sich iber eine langere
Periode aus; an demselben Baume finden sich denn auch Wochen
und Monate hindurch meist gleichzeitig Bliiten, griine, halbreife
und reife Friichte. Da die Caju-Baume in der Regel zahlreich
um die Niederlassungen der Eingebornen vereinigt stehen, spielt
die Reifezeit dieser Frucht in der Okonomie der brasilianischen
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Frucht von Anacardium occidentale L.

Fig. L
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Kiistenbevolkerung eine nicht zu unterschitzende Rolle. Besonders
in den Nordstaaten von Bahia bis hinauf zur Amazonasmiindung
ist die Caju-Frucht nach Prof. Goldi das gewohnlichste, ein-
heimische Obst. '

Der Fruchtstiel ist fleischig, der Linge nach von Faser-

stringen durchsetzt, stark mit einem triiben, milchigen Safte

imprigniert, welcher auf Wésche und Kleidern arge Flecken
hinterlisst, vermoge seines Gerbsiduregehaltes etwas herbe und
zusammenziehend, aber doch nicht unangenehm schmeckt und
namentlich mit Wasser und Zucker versetzt und gestreckt, emen
beliebten kithlenden Trank («cajiada») liefert. Im ferneren dient
der Fruchtstiel den Eingebornen zur Darstellung von Brannt-
wein und Essig. Einer Caji-Kur werden blutreinigende Heil-
wirkungen zugeschrieben, die sich gewohnlich in Hautausschligen
aussern sollen. Auf den brasihanischen Kiistendampfern hat
man denn auch vielfach Gelegenheit, zur Caji-Kur nach den

Staaten Alagoas, Sergipe, Ceara reisende Mitpassagiere anzu-
treffen. )

Die Fruchtschale von anacardium occidentale L. enthélt in
zahlreichen Sekretbehaltern im Mesokarp einen #usserst scharfen,
blasenziehenden, schwarzbraunen Milchsaft, welcher zur Haupt-
sache aus Anakardsiure, Kardal und g - und J - Harzsiure
besteht.

Samtliche genannten Korper sind bereits genau untersucht
worden, so von Staedeler, 2) Ruhemann und Skinner, ) Gawa-
lowsky u. a.

Der Alkohol-Aetherextrakt aus anacardium occidentale L.
findet bekanntlich als Cardolum vesicans therapeutische Ver-
wendung als blasenziehendes Mittel an Stelle von Kanthariden.
Einige Tropfen des Extraktes auf die Haut gebracht, erzeugen
nach vier Stunden weisse Blasen, welche nicht selten in schwer-
heillende Geschwiire iibergehen sollen.

Der alkoholische Auszug der Fruchtschale kommt als un-
ausloschliche Wischetinte in den Handel. Da aber die damit

1) Privatmitteilung von Prof. Dr. Goldi.
?) Ann. Chem. Pharm. 1847.
%) Berl. Ber. 1887.
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gezeichneten Wischestiicke an den betreffenden Stellen auf der
Haut Entziindungen hervorrufen kénnen, so ist ihre Verwendung
verschiedenerorts z. B. in Berlin behordlich verboten.?!) Das
Ammoniumsalz der § — und ¢ — Harzsdure aus anacardium
occidentale bildet eine braune, teigartige Masse und wird in
alkoholischer Losung als Haarfirbemittel verwendet.

Die Gewinnung des Milchsaftes, sowie der Samen geschieht
auf sehr einfache Weise und ist in dem Buche «The history of
the principal drugs of India» von Dymock, Warden und Hooper
beschrieben. Die Steinfriichte werden in kleinen Brechmaschinen
(openers) geoffnet und in irdenen Pfannen mit durchlochtem
Doppelboden schwach erhitzt, wober die teerige Masse ausfliesst,
oder man verzichtet auf die Gewinnung des «Tar» als Neben-
produkt und nimmt das Rosten bei Glithhitze vor. Hierbei
hiitet man sich sorgfiltig vor dem ausstromenden, dicken, brenz-
lich riechenden Rauch, der als arg giftig verschrieen ist, da er
den Augen schidlich und bose Flecken im Gesichte und auf der
Haut hervorrufen soll. Die so gerdsteten Samen aber, die nun
leicht aus ihrer Hille heraus zu schilen sind, schmecken recht
angenehm und erinnern namentlich an gerostete Erdniisse. Sie
werden teils von der Hand gegessen, teils zu verschiedenen
einheimischen Confiserien verwendet, so z. B. etwa wie candierte
Mandeln behandelt; ferner soll der interne Handel der in Zucker-
Syrup abgekochten Caji-Frucht, nach Art der «fruits confits»
ziemlich erheblich sein, — eine Spezialitit, die hauptsichlich in
Pernambuco ihren Sitz und Stapelplatz hat.?) Der Preis der
Kernels ab Bern betragt z. Z. Fr. 1.65 pro kg. (Mandeln Fr. 2.70
pro kg.) Nach Angabe von Herrn Giger Bern betrug sein Im-
port an Kernels im Jahre 1909 zirka 10,000 kg. Als Verbrauchs-
ziffer darf wohl die doppelte Quantitit angenommen werden.

Referent schliesst sich nun der Aunsicht von Prof. Hartwich
an, die dahin geht, es erscheine vielleicht nicht ganz unbedenk-
lich, fragliche Samen zu Konditoreiwaren zu verwenden, wenn

Stiicke der Fruchtschale dabei bleiben oder wenn beim Offnen
der Frichte von dem #atzenden Safte etwas an die Samen ge-

1) Hager’s Handbuch der pharmaec. Praxis I. 302.
?) Privatmitteilung von Prof. Dr. Goldi.
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langt. Nach einer miindlichen Mitteilung von A. Venkatatubbiah
aus Indien, s. Z. Doktorant a. d. Universitit Bern, konnen
schlechte und mangelhaft entschiilte Samen nach einiger Zeit
auf der Lunge heftiges Brennen erzeugen, was jedenfalls nur
von beigemengten Spuren des kardolhaltigen Milchsaftes her-
rithren kann.

Diese Wahrnehmung steht allerdings in einigem Wider-
spruch mit der Beobachtung Buchheims, welcher drei Tropfen
Kardol einnahm, ohne irgend eine besondere Erscheinung dar-
nach wahrzunehmen. Nach seiner Beobachtung soll Kardol nur
auf der trockenen Epidermis Blasen erzeugen, wihrend es in-
folge seiner vollkommenen Unloslichkeit in Wasser auf den
wasserdurchdringten Schleimhéuten des Darmkanals keine Wir-
kung auszuiiben vermoge.

Wie dem auch sein mag, so wird der Konditor vorsichts-
halber gut tun, genau darauf zu achten, dass nur reife und vor
allem nur vollkommen entschilte Kernels zur Verarbeitung ge-
langen. Es empfiehlt sich, die Kernels vor dem Entschilen
nochmals schwach zu rosten. Die Samenschalen lassen sich
daon auf trockenem Wege bedeutend leichter ablésen, als anf
nassem Wege, wie dies z. B. beim Entschilen von Mandeln
geschieht. Dass den Samenschalen Anakardséiure und Spuren
von Kardol anhaften konnen, davon hat sich Referent selbst iiber-
zeugen konnen. — 12 gr. Samenschalen wurden mit Aether ex-
trahiert und der Auszug verdampft. Als Rickstand verblieben
einige Oeltropfen, welche nach einiger Zeit auf der Haut eine
schwache Rotung hinterliessen und beim Erkalten feine Kristalle
von Anakardsidure (Schmelzpunkt 26°) ausschieden. Bei 200°.
zersetzt sie sich und verbrennt mit russender Flamme und eigen-
tiimlichem, an ranziges Fett erinnernden Geruch. |

In chemischer Beziehung unterscheiden sich die Kernels
von den Mandeln hauptsichlich durch ihren bedeutend héhern
Gehalt an stickstoffreien Extraktstoffen, wie aus nachstehender
Au:lyse  ausgefithrt vom chemischen Laboratorium in Marseille,
nervorgent.

Die vergleichsweise angegebenen Werte fiir Mandeln [nach
J. Konig] stehen in Klammern.
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Kernel
(Samen von anacardium occidentale L.)
Wasser ; . ; ‘ . ; ‘ . 550 ( 4,29)
Stickstoffsubstanz . . . : . . 1812 (25,12)
Fett . . . . . . : . . 46,50 (53,28)
Stickstoffreie Extraktstoffe . : ; . 23,56 ( 6,00)
Rohfaser : " . ; , : : . 380 ( 84H)

Asche : . : . . 2,55 ( 2,86)
Nach Angabe von A. Venkatasubbiah ') werden die Kernels
entweder roh gegessen oder in Butter gerdstet, mit Zucker be-
streut und bilden als «geru-poppu» ein beliebtes Dessert des
Indiers.

Den Nachweis zu leisten, ob zu einer Konditoreiware z. B.
bei Makronen Kernels oder Mandeln verwendet worden sind,
1st auf mikroskopischem Wege wohl kaum moglich, denn es ist
zu bedenken, dass die betr. Konditoreiware bereits einer Back-
ofenhitze von 150—200° ausgesetzt worden ist, wodurch die in
den Kernels vorhandene Stirke ganz oder z. T. dextriniert wurde.
Eher wird die Untersuchung des Aetherauszuges zu einem po-
sitiven Resultate fithren. ' :

Kernel oder Acajoudl unterscheidet sich von Mandelsl
hauptsichlich durch die verschieden hohen Jodzahlen.

Eine kiirzlich von Dr. Duperthuis im Laboratorium des
schweizerischen Gesundheitsamtes untersuchte Probe Kernelol
ergab folgendes Resultat:

(Die vergleichsweise angegebenen Werte fiir Mandelol [nach
Ulzer] stehen in Klammern).

Spezifisches Gewicht 15°/15° . : : 0,9184 (0,9180)
« » 100°/15° . ; . 0,8621
Siuregrad . ; " ; ; : . 1,1.
Refraktionszahl . . . . . 543 (64,0)
Jodzahl : : ) . . . . 828 (98,5)
Verseifungszahl . : : ‘ : . 200 (193)
Reichet-Mi21381.-Zahl . . . . . 0,6

Reaktion von vewmer keine Farpung
Furfurolreaktion keine Firbung.

!) Privatmitteilung.
Bern. Mitteil. 1910. Nr. 1763.
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Wie aus vorstehender Analyse ersichtlich, stimmen die Zahlen
fiir Kernelol sehr gut mit denen des Olivenols iiberein. Es wire
deshalb wiinschenswert, wenn man vielleicht eine Reakiion finden
konnte, die fir Kernels spezifisch ware.

Wiéhrend Kernels- oder Acajoudl schon seit langem in
Brasilien ') als Speisedl verwendet wird, kennt man diese Ver-
wendungsart laut Aussage von A. Venkatasubbiah in Indien nicht.
Hier dient es hauptsichlich in Mischung mit Sesamél zum Ein-
olen der Haare, da es angeblich die Eigenschaft haben soll, den
Haarwuchs zu férdern. — Da das Kernelol bedeutend billiger
als Mandeldl zu stehen kommt und auch deutlich einen an
Mandeln erinnernden Geruch besitzt, so ist es wohl moglich, dass
ersteres zur Verfilschung des letztern beniitzt wird.

Die Frucht von anacardium occidentale L. (Fig. 2) bietet
im Aufbau ahnliche Verhaltnisse wie die Frucht von anacardium’
occidentale L. Ihre Samen finden jedoch in der Zuckerbickerei
keine Verwendung.

) Vergl. Niederstadt, Bericht der ‘deutschen pharm. Gesellschaft.
1902, 12, 144.
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