








• 1. Строение сенсорной системы 
обоняния.
Рецепторы обоняния  относят к 
хеморецепторам, так как те воспринимают 
раздражение,  возникающее под действием 
молекул химических веществ.
Рецепторы обоняния  находятся в составе 
верхних носовых  ходов. Обонятельный 
участок  имеет площадь 2 – 5 см  кВ,  на 
каждом из участков располагается 10 млн. 
рецепторов.

• Вкус, слух, обоняние наиболее 
обострены между 17 и 19 часами.
Обоняние у женщин на 20% лучше, чем у 
мужчин.



• 2.  Значение  обонятельного  
анализатора.
Самостоятельная работа  с  учебником.
(Биологическое значение  запаха и  
обонятельной чувствительности.
Самостоятельно  поработав с текстом  
учебника, выделите основные  тезисы  о  
значении  обонятельного  анализатора.)



• 1. Запах – стимулятор выделения 
пищеварительных соков.
2. Регулятор чувства голода
3. Вызывает рефлекторное сужение 
сосудов и повышение АД. Регулирует 
сердечную деятельность
4. Имеет защитное значение – неприятные 
запахи
5. Способен влиять на эмоциональное 
состояние.
Свойства  пахучих  молекул
1. Летучесть 
 2. Растворимость  в  воде 



• Вкусовые  рецепторы -  хеморецепторы,  
расположенные  в ротовой полости. 
Периферия -  рецепторы ротовой полости, 
проводниковые пути – языко – глоточный 
нерв,-  центры – продолговатый мозг,  
гипоталамус, таламус,  височные доли 
КБП.

• Орган вкуса – язык
Здесь расположены  4 типа  вкусовых 
рецепторов:
 - Сладкое  лучше  воспринимают рецепторы  
кончика  языка,
 -  Кислое лучше  воспринимаю т рецепторы 
краев  языка
 -  Горькое  -  на  корне языка.
 -  Соленое -  кончик и  края.



• 2. Строение и значение вкусовых  рецепторов.

Вкусовые рецепторы  представлены  вкусовыми  
луковицами,  связанными  со слизистой оболочкой  
ротовой  полости с помощью   вкусовых пор.
Вкусовая  луковица – 2-6 рецепторных  клеток,   
расположенные  между ними опорные  клетки.
Продолжительность  жизни – 240 часов ( пересчитать  на  
сутки)
На  языке -  10 тысяч вкусовых  луковиц.

•
Значение  вкусовых  рецепторов.

1.  Защитное
2.  Регуляция  пищеварения
Известно,  что табак  и   алкоголь  резко  снижают  вкусовую  
и обонятельную  чувствительность. Как  вы думаете,  
почему  это  происходит?


