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Organi di senso centrali



Organi di senso periferici



Proprietà generali dei 
sistemi sensoriali

• Stimolo: forma di energia che attiva un recettore sensoriale
• Ogni tipo di recettore risponde a stimoli specifici e 

trasforma lo stimolo esterno di natura fisica o chimica in un 
segnale elettrico, è cioè un transduttore

Tipo di recettori Stimolo Organo di senso

Chemocettori chimico gusto e olfatto

Meccanocettori meccanico udito e tatto

Fotorecettori luminoso vista

Termorecettori termico cute e organi



Vie di trasmissione degli stimoli



Trasmissione: la sinapsi



Vie sensoriali



P.A. Menneas

La funzione visiva
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La funzione visiva
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La funzione visiva
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La funzione visiva
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La funzione visiva



L’olfatto
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L’olfatto
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Via olfattiva



Epitelio olfattivo

Respirazione Olfazione



Via retro-olfattiva
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Ogni odore attiva un certo 
numero di recettori.
Ogni recettore è attivato 
da più odori.
Ogni composto odoroso 
attiva una combinazione 
unica e caratteristica di 
neuroni. 
Tramite questo 
meccanismo combinatorio 
una ristretta gamma di 
recettori distingue un 
numero elevato di odori. 
Come le lettere 
dell’alfabeto formano le 
parole.



Il gusto



Il gusto



Le papille gustative



Le papille gustative



Il gusto

The receptor and cells for mammalian taste
Chandrashekar J, Hoon MA, Ryba NJP, Zuker CS
Nature 444, 288-294 16 Nov 2006



How does our sense of taste works?
PubMed Health. A service of the National Library of Medicine, National Institutes of Health.
Informed Health Online [Internet]. Cologne, Germany: Institute for Quality and Efficiency in Health Care 
On line August 2016



Il gusto

1   nervo linguale (VII)

2   corda del timpano (V)

IX  nervo glossofaringeo

X   nervo vago





Interazione gusto-olfattiva



Sensazioni gusto-olfattive
• Odore: la sensazione olfattiva percepita per via 

ortonasale

• Aroma: sensazione dovuta al passaggio di 
molecole odorose dalla bocca al faringe e quindi 
alla cavità nasale per via retronasale

• Sapore: dolce, amaro, acido, salato e umami

• Flavour: insieme complesso e integrato di 
sensazioni olfattive, gustative, trigeminali, 
chemestetiche e somestesiche percepite dopo 
l’assaggio del cibo. 



P.A. Menneas

L’udito
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L’udito
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L’udito
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L’udito
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Sensi somatici

• Tatto-pressione

• Propriocezione

• Temperatura

• Nocicezione 
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Tatto - pressione

Corpuscolo 
di Meissner

Corpuscolo di Pacini
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Tatto - pressione

• Terminazioni nervose libere

• Corpuscoli di Meissner

• Corpuscoli di Pacini 

• Corpuscoli di Ruffini

• Recettori di Merkel

 Stimoli tattili e dolorifici

 Tremore, accarezzamento

 Vibrazione

 Stiramento della cute

 Pressione costante sulla cute
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Temperatura
I Recettori del freddo sono sensibili a T inferiore a quella cutanea, 

quelli del caldo a T 37-45 °C. T superiori danno uno stimolo doloroso.
Sono diffusi in tutto il corpo e sono importanti per la termoregolazione. 
Utilizzano canali cationici chiamati TRP (Transient Potential Channel)  
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Propriocettori
Localizzati nei muscoli scheletrici, nelle 
capsule articolari e nei ligamenti.

Rilevano la nostra posizione nello spazio, i 
movimenti e gli sforzi muscolari

Ci aiutano a mantenere il tono muscolare e 
l’equilibrio
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Corteccia somatosensoriale



Vie sensoriali


