
Сетивни органи 

1. Сетивни органи – класификация  

2. Рецептори за обща сетивност: 

 некапсулирани 

 капсулирани  

3. Орган на вкуса. Вкусово-сензорна система 

4. Орган на обонянието.  

 Обонятелно-сензорна система 
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 Пет чувства: 
 допир 

 вкус 

 мирис 

 зрение 

 слух 

 специализирани клетки – рецептори за специфични стимули: 

 ограничени в областта на главата 

 рецепторите не са окончания на сетивни неврони 

Сетивни органи у човека 

Сетивни органи 

Five Senses Icons 

 Имануел Кант (1760): познанието ни за външния свят 
зависи от начина ни на възприятие 

(1724-1804) 
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 четири вида тактилни усещания: 
лек допир (контакт) 

силен допир (натиск) 

вибрации 

болка 

Тактилна сетивност 

Сетивни органи 



Проф. д-р Николай Лазаров 4 

 3 основни групи – Sherrington, 1906: 

 екстерорецептори 

 проприорецептори 

 интерорецептори 

 по сетивна модалност: 

 барорецептори 

 хеморецептори 

 механорецептори 

 ноцицептори 

 терморецептори 

 по разположение: 

 кожни рецептори 

 мускулни вретена 

 по морфология: 

 капсулирани 

 свободни (некапсулирани) 

Класификация на сетивните рецептори   

C.S. Sherrington 
1857–1952  

Сетивни органи 
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 свободни нервни окончания: 

 некапсулирани рецептори 

 болкови и терморецептори 

 най-широко разпространени,                                 

най-многобройни в кожата,                           

в мукозните и серозни мембрани,                    

в мускулите и стената на органите 

 перитрихални (палисадни) 

окончания на космените фоликули: 

 нервен плексус                                          

около космения фоликул 

 специализирани за много лек допир 

Рецептори за обща сетивност 

Сетивни органи 



Проф. д-р Николай Лазаров 6 

Некапсулирани рецептори 

Сетивни органи 

Friedrich Merkel 
(1845-1919) 

 

 тактилни дискове на Merkel: 
 бавно адаптивни тип І механорецептори –                         

натиск и вибрации с ниска честота 5-15 Hz  

 в базалния слой на епидермиса на: 

 неокосмена кожа 

 окосмена кожа ("touch domes“, "hair disks" ) 

 в устна и анална лигавица 

 млечна жлеза 

 специализирани клетки на Merkel, “Tastzellen” 

 ембр. произход – нервен гребен, епидермален 

 APUD клетки –                                                 

невроендокринна функция 

 специфични гранули 

 Меркелови нервни окончания                                   

(тактилен диск) 

 клетка на Merkel-аксон комплекс                        
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 с дебела капсула и                                          

симетрична вътрешна колба: 

 телца на Vater-Pacini 

 крайни колби на Krause (генитални телца) 

 с добре оформена капсула и                           

асиметрична вътрешна колба: 

 тактилни телца на Meissner 

 телца на Golgi-Mazzoni 

 с тънка, прекъсната капсула: 

 рецептори на Ruffini 

 невросухожилни органи на Golgi 

 невромускулни вретена: 

 интрафузални влакна  

 екстрафузални влакна 

Капсулирани рецептори  

Сетивни органи 
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 телца на Vater-Pacini: 
 най-големите рецептори (2х4 mm)                                                 

 овални ламеларни телца 

 разположени в: 

 дълбоките слоеве на дермата                                                     
в неокосмена и окосмена кожа 

 подкожие и tela submucosa 

 серозни и мозъчни обвивки 

 адвентиция на кръвоносни съдове 

 капсула от 20-60 концентрични ламели – 
периневриум – фибробласти и макрофаги 

 субкапсуларно пространство – ендоневриум  

 вътрешна колба от модифицирани                            
Шванови (рецепторни) клетки 

 аферентно нервно влакно: 

 миелинова част 

 амиелинов претерминал 

 разширено нервно окончание 

 бързо адаптивни механорецептори –                               
реагират на вибрации,                                                           
най-чувствителни в диапазона 150-300 Hz 

Капсулирани рецептори 

Сетивни органи 
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 крайни колби на Krause (генитални телца): 

 в лигавицата на устни, език 

 срещани също и в полови органи – генитални телца 

 реагират на натиск и разтягане – пресорецептори  

 преди – терморецептори                                                     

(рецепция за студено) 

 тактилни телца на Meissner: 

 амиелинови нервни окончания в дермата на 

неокосмена кожа – длани, пръсти, устни 

 бързо адаптивни                                                     

механорецептори,                                                                

реагират на вибрации,                                                                 

най-чувствителни в                                                               

диапазона 20-40 Hz 

Капсулирани рецептори 

Сетивни органи 
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 телца на Golgi-Mazzoni: 

 ламеларни телца в подкожието на 

върховете на пръстите 

 в двигателния апарат (надкостница, 

сухожилия, периартикуларна съед. тъкан) 

 адвентиция на кръвоносни съдове 

 механичен натиск или разтягане 

 рецептори на Ruffini – 0.5-2 mm: 

 в дермата на окосмена и       

неокосмена кожа 

 в капсулите на ставите 

 реагират на повърхностен натиск – 
бавно адаптивни механорецептори 

 преди – терморецептори (топло) 

Капсулирани рецептори 

Сетивни органи 
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 сухожилни органи на Golgi: 
 по мускулно-сухожилната граница                       

на скелетните мускули 
 проприорецептори – рефлексна 

регулация на мускулния тонус 

 невромускулни вретена: 
 интрафузални влакна 

 с “ядрена чантичка” 
 с “ядрена верижка” 

 екстрафузални влакна 
 проприорецептори – степен на 

разтягане на мускулните влакна 

Мускулни рецептори  

Сетивни органи 
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 периферен отдел на органа: 
 вкусови луковици, caliculi                   

(gemmae) gustatorii – 2000-9000: 

 papillae vallatae – най-многобройни 

 обилни в задната ⅓ на езика 

 papillae fungiformes et foliatae 

 меко небце, epiglottis и гълтач 

 броят им намалява (до ⅓) с възрастта                 
 вкусът отслабва необратимо с годините! 

 няма структурни различия между 
вкусовите луковици:  
 вътреепително разположение 

 вкусова пора, porus gustatorius – 2-3 µm 

 струпване на 50-100 епителни клетки 

 съдържат дълги микровили (40-50), 
разпростриращи се извън пората 

 два типа рецепторни клетки (4-20) 

• с и без плътни гранули 

 подпорни (несетивни) клетки 

 базални клетки – недиференцирани,                  
образуват нови рецептори клетки всеки 10-14 дни 

 ~ 50 влакна инервират една вкусова луковица 

Орган на вкуса, organum gustus  

Сетивни органи 
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 традиционно четири основни                                       

вкусови възприятия: 

 сладко – предна част на езика 

 солено – върха на езика 

 кисело – страничната повърхност 

 горчиво – задна и странична части на езика 

Вкусова рецепция 

Сетивни органи 

 

 пети вкус – umami (японски: 味), китайски сиенуей (鮮味)                              

Prof. Kikunae Ikeda – 1908 г.                                                                       

Tokyo Imperial University: 

 “възхитителен вкус” – наслада 

 безсолно възприятие,                                                                       

предизвикано от                                                                                      

натриев глутамат                                                                              
(aji-no-moto – „душата на вкуса“) 
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Вкусова рецепция 

Сетивни органи 

 

 вкусовото възприятие е вид директна хеморецепция 

 химичните молекули  (тастанти)                                                 

въздействат върху два вкусови                                                      

рецептора – TR1 и TR2 рецептори 

 сладко – T1R1 и T1R2 субединици 

 солено 

 кисело 

 горчиво – 30 вида TR2 хеморецептора 

 приятно пикантно – T1R1 и T1R3 субединици (2000) 

 шести вкус – oleogustus                                                            
Prof. Russell Keast и Andrew Constanzo                   

Deakin University in Melbourne (2015)  

 CD36 and G protein-coupled receptor 120 –                           

транспортери и рецептори за мастни киселини (2012) 

 стимули от мастни киселини върху езика                            

сигнализират мозъка да намалим храната 

 това обяснява липсата на успех при диети                              

с прием на малко масти в храната 

ГАСТРОСОФИЯ VS. НУТРИГЕНОМИКА 
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 вкусовата информация достига мозъчната кора:                      
(най-долна част на gyrus postcentralis, operculum parietale = поле 43) 

 основно чрез n. facialis (предни ⅔; nervus lingualis  chorda tympani)               

и n. glossopharyngeus (задна ⅓ на езика) 

 част от вкусовата информация се пренася по хода на n. vagus 

 ІІ неврон в мозъчния ствол – nucleus tractus solitarii 

 III неврон в nucleus ventralis posteromedialis на таламуса 

Вкусово-сензорна система 

Сетивни органи 

NB: вкусовата информация се предава чрез различни влакна! 
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 мирисно възприятие (обоняние): 
 от рецептори в обонятелната лигавица                                                                       

(3% от носната лигавица) 

 обонятелен епител – 3 клетъчни типа: 

 олфакторни рецепторни клетки                                                                   
(40 млн. в обонятелния епител у човек) 

 подпорни клетки – цилиндрични  

 базални клетки – образуват нови рецепторни неврони (4-8 седмици) 

 олфакторни жлези (на Bowman) – в lamina propria 

Орган на обонянието, organum olfactus  

Сетивни органи 
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Neuroepithelium olfactorium  
 немиелинизирани аксони на 

обонятелния епител: 

 събират се в 18-20 снопчета –                 

връвчици на n. olfactorius (I ч.м.н.) 

 преминават през lamina cribrosa  

 достигат до bulbus olfactorius 

Сетивни органи 
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350 обонятелни гени 

(1.4% от всички гени) 

NB: Обонятелните рецептори възприемат десет основни типа мирис: 
благоуханен, плодов, цитрусов, дървесен, ментов, сладък, орехов, парлив, пикантен, гнилостен! 

мирисни молекули 

(одоранти) 

NB: след 70-год. възраст обонятелната сетивност се редуцира с 30%! 
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Bulbus olfactorius 
 пренася мирисната информация от 

носа до мозъка: 
 поддържана и защитена от lamina cribrosa 

 многослойна цитоархитектоника: 
 stratum fibrosum externum  

 stratum glomerulosum 

 stratum plexiforme externum 

 stratum mitrale  

 stratum plexiforme internum  

 stratum granulosum internum 

 bulbus olfactorius – синаптични гломерули 

 терминално ядро на I ч.м.н. 

 четковидни, митрални и зърнести клетки 

 начална част на обонятелния мозък 

Сетивни органи 
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Tractus olfactorius 
 изграден от: 

 аксони на четковидни и митрални клетки 

 центрофугални аксони от                     
контралателната обонятелна луковица 

 nucleus olfactorius anterior: 
 средни по размер мултиполарни неврони  

 аксоните им продължават                                                                 
в striae olfactoriae и trigonum olfactorium 

 striae olfactoriae:  
 stria olfactoria lateralis  limen insulae 

 stria olfactoria medialis  stria diagonalis (Broca) 

 substantia perforata anterior  

 tuberculum olfactorium – слабо развит у човек 

Сетивни органи 
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Обонятелна кора, lobus piriformis 

Сетивни органи 

 ~ 3% от крайномозъчната кора → лимбична система 

 първична обонятелна кора: 

 препириформено поле – gyrus olfactorius lateralis  gyrus ambiens 

 периамигдалоидно поле – stria olfactoria lateralis  gyrus semilunaris 

 вторична обонятелна кора: 

 енторинално поле, рострална част на gyrus parahippocampalis 
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Благодаря… 


