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Abstract

Black pepper (piperaceae) is a spice consumed by people all over the world. In 

addition to its common uses as a flavoring for foods; it also has several benefits in the 

medical field. In this research phytochemical screening has been applied to the ethanol 

extract  of  black  pepper  fruits,  which  indicated  the  presence  of  alkaloids,  unsaturated 

sterols, triterpenes, and phenolic constituents in the extract, and the absence of saponins, 

falavonoids, and tannins.

Piperine  alkaloid  which  is  the  pungent  principle  of  pepper,  and  also  has 

significant important due to its several pharmacological effects, has been isolated from 

black pepper fruits, purified, and then identified using melting point apparatus, and IR 

spectroscopy. The isolated piperine also has been studied by Thin Layer Chromatography 

(TLC).

Black pepper essential oil, from which the aroma odor of pepper comes from, has 

been also isolated from the fruits using water distillation technique, and its physical and 

chemical  properties  determined.  The  essential  oil  extracted  from  black  pepper  was 

studied by Thin Layer Chromatography.
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صصصصصص

 . ضافة           إ عالم ال حاء أن يع جم فى ستخدمة الم بل التوا هم أ من سود الأ فل الفل  يعتبر

. الطبي            المجال في كثيرة فوائد الأسود للفلفل أن نجد للطعام كبهار لإستخدامه

عملية       أجريت البحث هذا Phytochemicalفي  Screening    الكحولي  للمستخلص

جود             و كدت أ ية العمل هذه ية، طبيع جات منت من تويه يح ما فة لمعر سود الأ فل الفل مار  لث

   . جود           و عدم كد تأ ما ك ية فينول ومركبات ثلثية تربينات ، مشبعة غير ستيرولت ،  قلويدات

. تانينات      أو ، فلفونويدات ، صابونينات

له                 ًا وأيض ، الحارق الطعم مصدر وهو ، الأسود الفلفل في قلويد أهم البايبرين  يعتبر

     . بايبرين        ال صل ف تم البحث هذا في الأمراض لبعض كمعالج العالية لفاعليته نسبة كثيرة  فوائد

هاز                 ج بواسطة كيفي تحليل عملية له أجريت ثم ومن ، تنقيته وتمت ، الأسود الفلفل ثمار  من

سطة      .       بوا ستخلص الم بايبرين ال سة درا تمت كما الحمراء تحت الأشعة وجهاز الإنصهار  درجة

. الرقيقة   الطبقة كروماتوغرافيا

ية              تقن سطة بوا سود الأ فل الفل مار ث من يار الط الزيت فصل تم ًا أيض البحث هذا  في

   . يار          الط يت الز ضع أخ له ية والكيميائ ية الفيزيائ خواص ال قدير ت تم ما ك ، مائي ال ير  التقط

. الرقيقة      الطبقة كروماتوغرافيا بواسطة للدراسة المستخلص
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