I SENST CHIMICI: IL GUSTO E L'OLFATTO



SISTEMA GUSTATIVO

Il sapore e una caratteristica che dipende dalla composizione della
sostanza. La maggior parte degli stimoli gustativi & formata da sostanze
idrofile, non volatili, efficaci ad alte concentrazioni (no per I'amaro)
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La trasduzione avviene con modalita diverse a seconda della natura chimica della sostanza
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Ogni cellula gustativa esprime recettori di membrana
solo nell'ambito di una determinata classe.

Le singole fibre nervose conducono informazioni su
stimoli di diversa natura, ma con una qualita
gustativa preferenziale; i centri superiori integrano
le informazioni afferenti in modo da distinguere tra
loro le caratteristiche delle sostanze in analisi.

Hp: la codifica della qualita e dell'intensita dello
stimolo avviene a livello periferico attraverso diversi
profili spazio temporali dei treni dei PA.

Modulazione dell'attivita delle cellule gustative per
mezzo di circuiti locali e fattori endocrini
(aldosterone, leptina e ossitocina).

Le cellule gustative comunicano tra di loro
attraverso gap junction e sinapsi chimiche.
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VIE GUSTATIVE
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SISTEMA OLFATTIVO
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® Odorant Binding Protein
presenti nel muco in elevate
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Le molecole di odorante si legano
(a volte dopo legame con OBP),
con i recettori di membrana
presenti sulla superficie delle
ciglia delle cellule olfattive
primarie determinando
I'attivazione dell’AC e ingresso di
Na e Ca.

Le sensazioni olfattive mostrano
un rapido adattamento a stimoli
prolungati o ripetuti a breve
intervallo, indotto dalla riduzione
della sensibilta del canale CBG
per 'cAMP, e l'attivazione
dell'idrolisi del cAMP



VIE OLFATTIVE
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Circuiti riflessi: innescati da stimoli olfattivi es. la salivazione, |
la peristalsi del tubo digerente, la fuga da odori sgradevoli. I ==z e
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