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1. ABSTRACT
Il pepe nero è una spezia comune, ma spesso lo si descrive come una sola
sostanza. In realtà, è il frutto secco di Piper nigrum, una pianta tropicale con
precisi tratti botanici, sensoriali e chimici. Tra i suoi composti spicca la
piperina, un alcaloide naturale (un composto con azoto prodotto dalla
pianta). La piperina dà il gusto pungente e suscita molto interesse tra chi fa
ricerca. Questa differenza aiuta a leggere le etichette e a capire meglio gli
studi e i prodotti in vendita. Nell'articolo vedremo cos'è il pepe nero, da cosa
nasce il gusto pungente e perché la piperina è tanto studiata. Infine, vedremo
come cambia la composizione del pepe nei vari preparati. Poi collegheremo
la sua origine e le sostanze presenti a una lettura critica dei prodotti.

Origine botanica del pepe nero e caratteristiche del frutto essiccato
Piperina come alcaloide che causa il gusto pungente
Differenza tra spezia intera e molecola isolata
Differenze tra pepe in grani, polvere ed estratti
Come leggere in modo corretto etichette e prodotti derivati
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MISSION

LIFE  Science  Hub  –  Journal  of  Science  nasce  con
l'obiettivo  di  rendere  accessibile  il  sapere  scientifico
senza  rinunciare  a  rigore  metodologico,  qualità  delle
fonti  e  autorevolezza  dei  contenuti.  La  rivista
promuove la diffusione della conoscenza nelle scienze
della  salute,  della  nutrizione,  della  medicina  e  della
longevità, creando un ponte tra il mondo della ricerca
e la società.

Attraverso  articoli,  revisioni,  approfondimenti  e
contributi di esperti, il Journal valorizza la medicina e
la  scienza  basate  sulle  evidenze,  favorendo  una
corretta  interpretazione  dei  dati  scientifici  e
contrastando  la  disinformazione.  Ogni  contenuto  è
sviluppato  con  l'obiettivo  di  tradurre  la  complessità
della  ricerca  in  informazioni  comprensibili,  utili  e
applicabili,  mantenendo  intatti  i  principi  di
accuratezza, trasparenza e indipendenza scientifica.

Libera  da  condizionamenti  politici,  industriali  e
commerciali,  la  rivista  si  propone  come  uno  spazio
editoriale  autorevole  e  indipendente,  dedicato  alla
promozione  della  cultura  scientifica,
dell'aggiornamento  professionale  e  della  crescita
della consapevolezza sanitaria nella popolazione.
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2. COS'È DAVVERO IL PEPE NERO: ORIGINE
BOTANICA E COMPOSIZIONE

Quando ci si chiede pepe nero cos'è, la risposta parte
dalla pianta. Il pepe nero si ottiene dai frutti di Piper
nigrum, coltivata da secoli nelle aree tropicali. Non è
quindi una sola molecola, ma una materia vegetale
con molti composti. La quantità di queste sostanze può
variare.Questa lettura distingue il pepe come cibo da
una sostanza isolata. Un composto bioattivo è una
molecola che agisce sui processi biologici. Il prodotto
finale, però, resta un frutto essiccato con una struttura
chimica complessa.L'interesse della ricerca nasce
quindi da tre aspetti: origine botanica, lavorazione e
sostanze attive. Insieme, questi elementi spiegano il
valore biologico della spezia. Il passo seguente
riguarda il composto più studiato e la sua funzione nel
corpo. Il pepe è dunque una spezia pungente con un
profilo chimico più ricco di quanto mostri il solo gusto.
Prima di esaminare la sostanza più studiata, è utile
fissare quattro passaggi chiave:

La pianta tropicale produce frutti, raccolti in una
fase precisa.
Dopo la raccolta, il frutto viene essiccato e diventa
una spezia.
La matrice alimentare contiene diversi composti.
Il gusto pungente nasce dall'insieme delle sostanze
presenti.

La base botanica del pepe nero mostra perché questa
spezia non coincide con una sola sostanza. I tre
passaggi seguenti spiegano da quale pianta deriva e
come diventa una spezia. Chiariscono inoltre perché
sia una matrice alimentare complessa.

2.1 Origine botanica del pepe nero e
pianta Piper nigrum

Il pepe nero deriva dai frutti di Piper nigrum, una
pianta tropicale coltivata soprattutto per ottenere
grani aromatici destinati all'alimentazione. Questa
origine botanica è importante perché distingue la
specie vegetale dal prodotto finito: il pepe che usiamo
non è una polvere neutra, ma il risultato di una
trasformazione del frutto. La pianta appartiene alla
famiglia delle Piperaceae e cresce in regioni calde e
umide. I suoi frutti sono piccole drupe che cambiano
colore durante la maturazione. In termini scientifici,
parlare di pepe nero significa quindi riferirsi a una

spezia con identità agricola, botanica e chimica ben
definite. Le revisioni disponibili descrivono Piper
nigrum come una spezia complessa, in cui la
componente più studiata è la piperina, pur insieme ad
altri composti [1][2]. Il limite di queste sintesi è che
spiegano bene l'insieme, ma non sostituiscono l'analisi
del singolo costituente: l'origine botanica chiarisce la
fonte, non la funzione di ogni molecola presente nel
frutto.

2.2 Frutto essiccato e spezia: come nasce
il pepe nero

Il pepe nero nasce da un frutto essiccato, raccolto in
una fase precisa della maturazione. In seguito, il frutto
viene lavorato fino a diventare la spezia che
conosciamo. Questo passaggio cambia l'aspetto,
l'aroma, la durata e l'intensità del gusto. Definirlo un
frutto essiccato chiarisce un punto importante. Non è
una sostanza pura, ma un cibo vegetale lavorato senza
separare i suoi composti naturali. La lavorazione
riguarda il frutto nel suo insieme e mantiene unite le
sostanze che contiene. Le revisioni descrivono questa
sequenza e mostrano che la spezia conserva la natura
di prodotto intero. Una sintesi sul pepe nero e sulla
piperina riporta la preparazione e il gusto pungente
dovuto alla lavorazione del frutto [3]. L'essiccazione
spiega come nasce la spezia, ma non definisce da sola
il ruolo biologico dei suoi composti. Questo aspetto
richiede un esame più preciso. Perciò, preparazione e
composizione vanno considerate insieme, ma
rispondono a domande scientifiche diverse.

2.3 Matrice alimentare del pepe nero:
perché non è una singola molecola

Il pepe nero va considerato una matrice alimentare,
cioè un insieme di componenti presenti nello stesso
ingrediente. Questa idea è utile perché evita di ridurre
la spezia a una sola molecola e permette di leggere
correttamente il suo gusto pungente come effetto
combinato di più sostanze. Oltre alla piperina, il pepe
contiene oli essenziali, alcaloidi e altri composti
fenolici. Questi elementi interagiscono tra loro e
contribuiscono al profilo sensoriale complessivo. In
pratica, il pepe nero non funziona come un principio
attivo isolato, ma come un alimento complesso in cui
aroma, struttura e composizione chimica si
influenzano a vicenda. Le review concordano su
questo punto e spiegano che la piperina è il composto
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principale, ma non l'unico presente [1][4]. Il limite
interpretativo è importante: quando uno studio
analizza un estratto, non sta sempre descrivendo
l'effetto della spezia intera. Per questo la lettura di
matrice aiuta a evitare conclusioni troppo rapide e
prepara il terreno per capire perché la piperina sia così
studiata.

3. PIPERINA NEL PEPE NERO: PERCHÉ È IL
COMPOSTO PIÙ STUDIATO

Nel pepe nero, la piperina interessa la ricerca per due
motivi: il gusto pungente e il possibile ruolo biologico.
Questo alcaloide (composto naturale che contiene
azoto) è il principale riferimento chimico usato per
studiare la spezia. Permette infatti di analizzare la
sensazione pungente e una parte dell'attività
biologica.La piperina è centrale anche perché si può
isolare, misurare e confrontare tra prodotti diversi.
Tuttavia, da sola non descrive tutto il pepe nero né i
suoi possibili effetti. Resta però un buon punto di
partenza per capire meglio la spezia. Da qui si passa
agli aspetti più pratici della molecola. Gli studi
esaminano spesso la molecola isolata, ma nel cibo fa
parte di una matrice complessa. Per leggere le ricerche
in modo corretto, occorre distinguere alcuni livelli di
analisi:

La molecola causa gran parte della sensazione
pungente tipica della spezia.
La ricerca la usa spesso come composto bioattivo di
riferimento.
Il pepe nero contiene molte sostanze, non una sola
molecola.
Gli estratti concentrati non equivalgono alla spezia
usata in cucina.

I paragrafi seguenti spiegano che cosa sia la piperina e
perché non coincida con il pepe nero intero.

3.1 Che cos'è la piperina e perché rende
pungente il pepe nero

La piperina è un alcaloide, cioè un composto naturale
che contiene azoto, presente nel pepe nero. È la
principale causa della sensazione piccante che molte
persone associano a questa spezia. In parole semplici,
è la molecola che contribuisce di più al suo carattere
sensoriale. Determina quindi gran parte del gusto
pungente che percepiamo in bocca. Per questo viene
spesso descritta come il composto bioattivo più tipico

di Piper nigrum. Ciò vale anche quando consumiamo la
spezia come frutto essiccato e non come estratto. La
ricerca la studia molto perché può isolarla e misurarla
con precisione. Questa precisione permette di
confrontare la stessa molecola quando viene
esaminata in prodotti differenti. Inoltre, resta legata al
prodotto alimentare e mantiene quindi un valore
pratico. Queste sintesi hanno un limite: sono revisioni
e non misurano un singolo effetto diretto nel cibo
quotidiano. Mostrano invece perché la piperina è
diventata il riferimento più usato negli studi
sperimentali. Il pepe nero intero resta infatti una
matrice alimentare più complessa.

3.2 Pepe nero e piperina: perché non sono
sinonimi

Pepe nero e piperina indicano due livelli diversi della
stessa storia: il primo è una spezia ottenuta dal frutto
essiccato di Piper nigrum, la seconda è una singola
molecola presente al suo interno. Questa distinzione è
importante perché una spezia pungente non coincide
mai con il composto che le dà parte del sapore. Il pepe
nero contiene molti costituenti, mentre la piperina è
solo uno di essi, anche se il più studiato. Perciò,
quando si legge la letteratura, bisogna capire se il dato
riguarda il cibo, un estratto oppure la sostanza pura. Il
limite è evidente: risultati ottenuti sulla piperina
isolata non possono essere trasferiti automaticamente
al pepe nero in cucina, dove intervengono dose reale,
preparazione e matrice alimentare. La distinzione,
quindi, non è solo terminologica ma anche di metodo:
serve a interpretare correttamente sia gli studi sia i
prodotti commerciali.

3.3 Dove si trova la piperina nel pepe nero
e nei prodotti derivati

La piperina si trova nel pepe nero, ma la sua quantità
non è sempre uguale. Cambia tra granuli, polvere ed
estratti, perché variano materia prima, lavorazione e
grado di concentrazione. Nei prodotti derivati conta la
presenza del composto bioattivo, ma anche quanto ne
resta nel prodotto finale. Quest'ultimo costituisce la
matrice alimentare, cioè l'insieme delle sostanze
presenti nel cibo. Per questo, due confezioni di pepe
nero o due integratori con estratto possono agire in
modo diverso. La piperina è il riferimento chimico più
utile per confrontare prodotti simili. Tuttavia, da sola
non basta a descrivere tutta la spezia. Un lavoro su 24
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volontari sani ha usato capsule di estratto Sahastara,
date per via orale. Le capsule contenevano 100 o 200
mg di estratto e la piperina era misurabile
nell'organismo [5]. Il dato conferma che si può
tracciare la sostanza anche in preparazioni diverse dal
pepe in grani. La ricerca, però, riguarda un estratto
standardizzato e una singola dose. Non descrive
quindi quanto può variare il pepe nero consumato
ogni giorno come alimento. Per questo, occorre
valutare caso per caso il contenuto reale di ogni
prodotto.

4. PERCHÉ IL CONTENUTO DI PIPERINA
CAMBIA NEI PRODOTTI

Nei prodotti a base di pepe nero, il contenuto di
piperina non è fisso. Cambia in base a come il frutto
viene raccolto, essiccato, trattato e poi trasformato.
Anche piccoli cambiamenti nel grado di maturazione
possono variare la composizione finale della
spezia.Queste differenze non indicano che il prodotto
sia scadente o poco sicuro. Mostrano invece che il
composto attivo varia per cause naturali e metodi
produttivi, diversi in ogni lotto. Conoscere queste
differenze aiuta a leggere le etichette e distinguere la
spezia dagli estratti più controllati. Di conseguenza,
due campioni simili possono contenere quantità
diverse e avere un gusto più o meno pungente. Il
valore indicato o percepito dipende quindi da diversi
passaggi agricoli e tecnici. I punti principali sono
questi:

Il grado di maturazione del frutto cambia la
quantità di piperina presente.
Il tipo di essiccazione può cambiare la
composizione chimica finale.
La macinatura e la lavorazione cambiano come il
composto si distribuisce.
Gli estratti seguono processi diversi da quelli usati
per la spezia intera.

Le differenze tra i prodotti nascono soprattutto prima
che il pepe arrivi sul mercato. La raccolta, il grado di
maturazione e la cura dopo la raccolta hanno un ruolo
centrale. Questi passaggi spiegano perché la quantità
del composto attivo non sia uguale in ogni prodotto.

4.1 Fattori che influenzano la quantità di
piperina nel pepe nero

La quantità di piperina può cambiare già in campo,
perché il frutto non matura tutto nello stesso modo e
non viene sempre lavorato con la stessa cura. Anche
condizioni come essiccazione, conservazione e
selezione della materia prima incidono sulla stabilità
del composto bioattivo. Per esempio, i frutti raccolti a
piena maturazione tendono ad avere più piperina di
quelli acerbi. L'essiccazione al sole, se non controllata,
può degradare parte del composto. Anche la durata e
la temperatura di conservazione giocano un ruolo:
ambienti caldi e umidi accelerano la perdita di
potenza. Infine, la selezione manuale dei grani scarta
quelli danneggiati, che spesso hanno un profilo
chimico alterato. In questo senso, il pepe nero è un
alimento vegetale in cui la composizione riflette sia la
biologia della pianta sia le scelte produttive. Il limite di
queste sintesi è che riassumono molte condizioni
diverse senza fissare un valore unico, ma il messaggio
resta coerente: la concentrazione non è costante e
dipende dal percorso dal campo al prodotto finito.

4.2 Pepe in grani, polvere ed estratti: cosa
cambia nella pratica

Le forme commerciali non sono equivalenti: il pepe in
grani, cioè il frutto essiccato mantenuto intero,
conserva il prodotto in modo più integro, la polvere
offre una superficie maggiore e gli estratti concentrano
una parte dei costituenti. Il grano intero protegge la
piperina dall'ossidazione e mantiene il profilo
aromatico più a lungo. La polvere, invece, espone il
composto all'aria e alla luce, accelerando il degrado.
Per questo perde pungenza più in fretta del grano. Gli
estratti, ottenuti con solventi o processi meccanici,
isolano la piperina e la portano a concentrazioni
standard, spesso superiori al 95% [4]. Per questo
cambiano sia l'uso culinario sia il modo in cui si
interpreta la presenza della piperina nel prodotto.
Parlare di formato aiuta a distinguere una spezia
pungente da una preparazione più elaborata. Il dato
mostra che un estratto rende la misura più tracciabile
rispetto alla spezia tal quale, ma il limite è chiaro: si
tratta di una preparazione specifica, non del pepe
usato in cucina, quindi non va sovrapposta alla
variabilità naturale del prodotto alimentare.
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4.3 Cosa significa standardizzazione nei
prodotti a base di piperina
La standardizzazione indica che un prodotto è stato
formulato per contenere una quantità definita di
piperina. In pratica, serve a ridurre la variabilità che
invece è normale nella spezia intera e a rendere più
chiaro cosa si sta acquistando. È un criterio utile
quando si confrontano prodotti diversi o si vuole
sapere se il contenuto dichiarato è stato controllato. Le
review sulla piperina ricordano che ricerca e industria
lavorano spesso su estratti o formulazioni, non sul

pepe nero tal quale, proprio per ottenere una
composizione più stabile [4][6]. Un estratto
standardizzato al 95% di piperina garantisce che ogni
lotto abbia quella concentrazione, cosa impossibile
per la spezia intera. Questo processo prevede analisi
chimiche ripetute e aggiustamenti per correggere le
variazioni naturali della materia prima. Il limite è che
standardizzato non significa identico al prodotto
naturale: significa solo più controllato. Questa
distinzione è importante perché aiuta a leggere meglio
etichette e formulazioni senza attribuire alla spezia un
contenuto che non può essere identico in ogni lotto.

5. QUADRO COMPARATIVO E SINTESI DELLE EVIDENZE

Questa sintesi  raccoglie  le  fonti  più utili  della  bibliografia.  Mostra come gli  studi  distinguono pepe nero,  piperina ed estratti,  senza confondere i

diversi livelli di analisi.

Sintesi delle evidenze scientifiche

Anno pubblicazione Area studiata Cosa indicano gli studi

2019 Revisione sistematica su pepe nero e usi
tradizionali

le prove indicano che il pepe nero è una spezia
complessa e la piperina è il composto più citato
[1]

2013 Revisione su Piper nigrum e piperina gli studi suggeriscono che distinguere la spezia
dalla molecola isolata è essenziale per capire
bene i dati [2]

2017 Piperina come composto bioattivo centrale le prove indicano che la piperina è il riferimento
chimico più usato negli studi sul pepe nero [4]

2024 Preparazione e pungentezza della piperina i dati sono coerenti con un ruolo diretto della
piperina nel gusto pungente della spezia [3]

2021 Effetti biologici della piperina i risultati variano, ma la piperina resta il
principale alcaloide studiato nel pepe nero [6]

2020 Farmacocinetica della piperina in volontari sani una preparazione standardizzata ha fornito dati
misurabili sulla piperina dopo la
somministrazione orale [5]
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6. SINTESI EDITORIALE E CONCLUSIONI

LETTURA EDITORIALE DELLE EVIDENZE

Nel complesso, gli studi che ho esaminato qui danno
un messaggio stabile: il pepe nero è un alimento con
un'origine botanica definita. La piperina è invece il
composto più studiato e causa gran parte del gusto
pungente. Leggendo le revisioni, ho trovato una
distinzione chiara tra la spezia intera, la molecola
isolata e gli estratti standardizzati, che hanno dosi più
controllate. Questa distinzione mi permette di evitare
di attribuire all'alimento effetti osservati soprattutto in
test di laboratorio o con prodotti concentrati.

I limiti principali che ho riscontrato dipendono dal
largo uso di revisioni e dai pochi confronti diretti tra
diversi prodotti in commercio. Inoltre, molti dati che
ho analizzato riguardano la piperina isolata o
preparati standardizzati, non il pepe nero usato ogni
giorno. Per questo, le mie conclusioni devono restare
descrittive. Gli studi che ho letto chiariscono bene
origine, composizione e interesse scientifico, ma meno
le differenze reali tra prodotti e modi d'uso.

NOTA CRITICA FINALE

Le prove che ho esaminato chiariscono bene il ruolo
della piperina e la differenza tra spezia e singola
molecola. Sono invece meno solide sui prodotti in
commercio e sul loro valore pratico nell'uso
quotidiano. Molte fonti che ho consultato sono
revisioni o studi su estratti: spiegano bene i concetti,
ma non tutta la complessità dell'alimento. Un
composto molto studiato, infatti, non coincide con
l'intera spezia. Ritengo quindi necessaria prudenza per
non attribuire ai dati più di quanto possano mostrare.

CONCLUSIONI E SINTESI EDITORIALE

Da questa analisi, ho ricavato che il pepe nero è prima
di tutto un alimento con un'origine botanica precisa,
non una semplice voce commerciale. Il suo interesse
scientifico, come mostrano le ricerche raccolte qui,
dipende dalla piperina, un alcaloide che causa gran
parte del gusto pungente. Questa sostanza ha reso la
spezia un modello molto studiato nella ricerca sui
composti naturali. Tuttavia, ho visto che occorre
distinguere tra spezia, molecola ed estratto, perché
ciascun livello offre dati diversi e non sempre
confrontabili.Questa differenza, secondo quanto

emerge dagli studi esaminati, conta anche nell'uso
quotidiano, dove incidono dose reale, alimento nel suo
insieme e tipo di prodotto. Il pepe nero, quindi, non è
un principio attivo puro, ma un ingrediente formato
da molte sostanze. Questa lettura collega origine,
chimica e uso in cucina, senza dare ai dati un
significato eccessivo. Il punto chiave che ne ho
ricavato è riconoscere la spezia come alimento e
valutare con equilibrio i risultati sulla piperina.
Aggiornato al 22/10/2026. Questo contenuto riflette una sintesi divulgativa
delle evidenze scientifiche al momento della pubblicazione e non
sostituisce il parere medico.

7. TRASPARENZA E RESPONSABILITÀ
SCIENTIFICA

L'Intelligenza Artificiale è stata impiegata esclusivamente
come strumento di supporto editoriale e documentale. Tutti i
contenuti, le interpretazioni, le citazioni bibliografiche e le
conclusioni sono stati verificati, revisionati e approvati
dall'autore, che ne assume la piena responsabilità scientifica.

Il manoscritto è stato inoltre sottoposto a revisione tra pari
(peer review) indipendente prima della pubblicazione.

Per garantire la massima trasparenza, la cronologia completa
dell'articolo, comprensiva delle date di sottomissione,
revisione, accettazione e pubblicazione, nonché delle
informazioni sul processo di peer review, è disponibile nella
pagina dedicata alla Storia dell'articolo.

8. RIFERIMENTI BIBLIOGRAFICI

[1] A systematic review on black pepper
(Piper nigrum
L.): from folk uses to pharmacological applications
Takooree et al., 2019
Critical Reviews in Food Science and Nutrition
DOI: https://doi.org/10.1080/10408398.2019.1565489

[2] Piper nigrum
and Piperine: An Update
Meghwal et al., 2013
Phytotherapy Research
DOI: https://doi.org/10.1002/ptr.4972

[3] Preparation, pungency and bioactivity
transduction of piperine from black pepper (Piper
nigrum L.): A comprehensive review
Zou et al., 2024
Food Chemistry
DOI: https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2024.139980

LIFE SCIENCE HUB  ·  JOURNAL OF SCIENCE  ·  https://lifesciencehub.info Volume 2, settembre 2026 48

https://doi.org/10.1080/10408398.2019.1565489
https://doi.org/10.1002/ptr.4972
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2024.139980
https://lifesciencehub.info


Cos'è il pepe nero: definizione, piperina e
significato biologico per la salute

[4] Piperine—The Bioactive Compound of Black
Pepper: From Isolation to Medicinal
Formulations
Gorgani et al., 2017
Comprehensive Reviews in Food Science and Food
Safety
DOI: https://doi.org/10.1111/1541-4337.12246

[5] Pharmacokinetics of piperine after oral
administration of Sahastara remedy capsules in
healthy volunteers
Itharat et al., 2020
Research in Pharmaceutical Sciences
DOI: https://doi.org/10.4103/1735-5362.297843

[6] Piperine: A review of its biological effects
Haq et al., 2021
Phytotherapy Research
DOI: https://doi.org/10.1002/ptr.6855

[7] Healthy diet
2026
WHO
DOI: https://www.who.int/health-topics/healthy-diet

[8] Sustainable healthy diets: guiding principles
2019
WHO
DOI: https://www.who.int/publications/i/item/9789241516648

[9] Selective reduction in the expression of UGTs and
SULTs, a novel mechanism by which piperine
enhances the bioavailability of curcumin in rat
Zeng et al., 2017
Biopharmaceutics & Drug Disposition
DOI: https://doi.org/10.1002/bdd.2049

[10] Pharmacokinetic interaction of single dose of
piperine with steady‐state carbamazepine in
epilepsy patients
Pattanaik et al., 2009
Phytotherapy Research
DOI: https://doi.org/10.1002/ptr.2676

[11] Influence of Piperine on the Pharmacokinetics of
Nevirapine under Fasting Conditions
Kasibhatta et al., 2007
Drugs in R & D
DOI: https://doi.org/10.2165/00126839-200708060-00006

LIFE SCIENCE HUB  ·  JOURNAL OF SCIENCE  ·  https://lifesciencehub.info Volume 2, settembre 2026 49

https://doi.org/10.1111/1541-4337.12246
https://doi.org/10.4103/1735-5362.297843
https://doi.org/10.1002/ptr.6855
https://www.who.int/health-topics/healthy-diet
https://www.who.int/publications/i/item/9789241516648
https://doi.org/10.1002/bdd.2049
https://doi.org/10.1002/ptr.2676
https://doi.org/10.2165/00126839-200708060-00006
https://lifesciencehub.info

