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" QUANTI SONO

| SENS! 2

Che dite iniziamo?
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1. La vista

2.l'olfatto

3.1l tatto

4.1l gusto

5.Fisiologia degli organi di senso



La vista
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1.1

La vista

M

wn
>
Q0



eeeeeeee

1.2

La vista

v Valutiamo quello che

vediamo




1.2 Lavista

v' Struttura

dell'occhio

Cristallino

Camera Anteriore

_Pupilla_

~ Sclera

Corpo Ciliare
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.4 La vista

Retina
Neuroni Fotorecettori

Cono Bastoncello
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Nervo ottico
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La vista

v' E il cervello che valuta le
dimensioni, i colori, le forme

e ricostruisce I'immagine
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La vista

FACCIAMO UN ESERCIZIO VISIVO
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La vista

v' | colori appaiono piu brillanti guando sono senza bordi
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La vista

Sceodno una recente rcrecia, non ha ipmotrzana in
galue odrnie le Iteetre snoo diopstse in una praola
'ucina csoa ipmotratne € che la pmira e 'utimia
ltereta sanio al psoto gustio.

Non Igegamio ongi sniolga ltertea ma la praloa nlela
sua itnezreza.

v E il cervello che ricostruisce quello che c'e scritto
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La vista
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La vista
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La vista
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v Alcune persone vedono I'immagine di una giovane donnaq, altre persone vedono

una donna anziang, altre ancora vedone entrambe le donne
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La vista

v Alcune persone vedono la testa di un capc
indiano, altre una persona con un
giubbotto invernale, altre entrambe le

figure




L'olfatto
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2.] L'olfatto

v Odori
v Buoni v Cattivi
v Profumi v’ Puzze

v Aromi

v Fragranze
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2.2 L'olfatto

v’ Percezione dei profumi

v’ Fisiologica

nervo

olfattivo

mucosa
olfattiva

odore

zona olfattiva

fosse
nasali
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2.3

L'olfatto

v’ Percezione psicologica

La comunicazione olfattiva
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Sistema endocrino
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Memeoria olfattiva

M

wn
>
Q0



2.3

eeeee

L'olfatto

Il MUCOSA OLFATTIVA
M RESTO DEL CORPO

Confronto tra Vestensione
della mucosa olfattiva
dell'vomo e quella del cane
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Il tatto
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3.1 Il Tatto

I'organo del senso del tatto & la

e formata da piu strati

o N\
| | ~__pelle Pl
ci consente d|4_____--»~*' / epidermide
percepire A derma
le sensazioni g - ffoteg\?e tessuto adiposo
/,.f-"/ dai microbi %
ricopre tutto il nostro corpo ‘,./ regola\Ia temperatura
da sostanze nocive del nostro organismo
quindi e dai raggi solari
Y
e l'organo piu esteso Y

Ci aiuta a eliminare le sostanze
di rifiuto attraverso la
produzione del sudore
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oftalmico

NERVO TRIGEMINO

Nervo mascellare

Nervo alveolare
superiore

mandibolare
Nervo
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Nervo alveolare
inferiore
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3.2 |l Tatto

poro

epidérmide[

AR —

derma

ghiandola
sudoripara

recettori sensoriali
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4.0 Il gusto
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Il gusto

IL NASO E LABOCCA
LAVORANO INSIEME
PER TRASMETTERE
AL CERVELLO
| SEGNALI DELL'ODORATO
E DEL GUSTO, CHE POI
IL CERVELLO TRADUCE
NEL GUSTO DEL CIBO
CHE PERCEPIAMO.
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Il gusto

Gusti

v Amaro

v Acido
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4.3 1l gusto

tivi B Dolce [ Umami
e * Salato [ Acido
B Amaro

Struttura ed innervazione delle papille gustative,
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44 Il gusto

v AMaro-

v Acido

v Salato =

v' Dolce
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4.5

Il gusto

salato

acido

dolce

amaro
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C2 General

4.6

Il gusto

I1 “Dolce”

Sostanze responsabili: Zuccheri e alcoli;
Latenza: circa 1 secondo; Col freddo: diminuisce;
Interazioni: attenua I'amaro, ambiguo col salato;

L' “Acido”

Sostanze responsabili: Acidi;

Latenza: circa 1,5 sec.; Col freddo: in leggero
aumento; Interazioni: ratforza I'astringenza, viene
depresso da dolce e amaro;

Il “Salato”

Sostanze responsabili: Sali minerali;

Latenza: meno di 1 secondo; Col freddo: pressoché
stabile; Interazioni: esalta tutte le altre sensazioni;

L “Amaro”

Sostanze responsabili: Tannini e Catechine;
Latenza: circa 3 secondi; Col freddo: aumenta;
Interazioni: esaltata da acido e salato, depressa
dal dolce.
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| Gusto

FACCIAMO UN ESERCIZIO SUL GUSTO
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1. La vista

2.l'olfatto

3.1l tatto

4.1l gusto

5.Fisiologia degli organi di senso



Grazie per I'attenzione
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