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SISTEMUL SENZORIAL receptioneazi energia
stimulilor si o transmite sub forma de impulsuri
nervoase la sistemul nervos central.

In fiecare moment, creierul uman primeste un
volum imens de informatii despre obiecte si feno-
mene din mediul extern si intern. S-a constatat
cd 1% dintre acestea sint primite de analizatorul
gustativ, 1,5% - prin tact, 3,5% — prin miros, 11%
- prin auz i 83% - prin vaz. Informatia totald
ajunsa la analizatori este de 10" biti/sec., iar cea
primitd de sistemul nervos central de 107 biti/sec.
Aceastd informatie este supusa in totalitate ana-
lizei inconstiente. Peste 99% este neglijatd ca ne-
semnificativd. Somnul este cel mai eficient mijloc
de protectie ,anti-informationald” a organismu-
lui. Starea de insomnie dintr-o noapte cauzeaza
intrarea a 460 000 biti in sfera constiintei.

Organe ale sistemului sensorial sint anali-
zatorii: vizual (ochiul), olfactiv (nasul), auditiv
(urechea), gustativ (cavitatea bucald) si cutanat
(pielea). Notiunea de analizator a fost introdusa
de savantul rus L.P. Pavlov, care a inlocuit terme-
nul de organ de simt cu cel de analizator. Stimul
(in fiziologie) reprezintd modificarea detecta-
bild a conditiilor mediului extern sau/si intern
receptionate de receptori.

ANALIZATORII sint sisteme de organe care
receptioneazd, conduc si transformd excitatiile
primite de la stimulii mediului in senzatii. Fiecare
dintre analizatori este format din trei segmente:

m Receptorii senzoriali (segmentul periferic)
receptioneazd si transforma energia stimulilor in
impuls nervos (energie fiziologicd). Ei includ celule
care receptioneaza energia unui stimul specific si
sint clasificati in functie de:

v localizare: exteroreceptori (sensibili la stimuli
din mediul extern); visceroreceptori (percep stimuli
de la organele interne); proprioceptori (sensibili la
stimuli de la muschi, tendoane, articulatii, oase);

v’ energia stimulului: mecanoreceptori (detectea-
zd modificdri mecanice); termoreceptori (detecteaza
modificari de temperatura); chemoreceptori (detec-
teazd modificari ale compozitiei chimice); fotore-
ceptori (detecteaza lumina); nociceptori (terminatii
nervoase libere ce detecteaza stimuli care provoaca
durerea).

m Ciile nervoase senzoriale (segmentul inter-
mediar), prin care impulsurile nervoase sint conduse
de la receptori la sistemul nervos central. Ele sint
constituite din terminatiile neuronilor senzitivi.

m Ariile senzoriale corticale (segmentul central)
stocheaza si sistematizeazd informatiile primite dela
receptori, elaborind senzatii.

SENZATIA este cunoasterea insusirilor obiecte-
lor si fenomenelor din mediu: culoarea si forma,
dimensiunile, mirosul, sunetele, prezenta unor sub-
stante chimice etc. Formarea senzatiilor are loc doar
in prezenta stimulilor si activitatea analizatorilor
(fig. 2.1). Daca unul din segmentele analizatorului
este afectat, senzatiile nu se vor forma.

Senzatiile furnizeaza informatii despre: obiec-
tele si fenomenele lumii externe (vizuale, auditive,
cutanate, olfactive si gustative), pozitia si miscarea
propriului corp (proprioceptive si de echilibru) si
modificarile mediului intern (foame, sete, durere
etc.). Ele sint foarte variate, dar au anumite ca-
racteristici comune: durata senzatiei, pragurile
senzoriale si adaptarea senzoriald.

L. Stimul: substante volatile din
boabele de cafea.

II. Receptor: celula senzoriald
olfactivd, care reprezintd
un neuron bipolar senzi-
tiv, localizat in mucoasa
olfactivd.

III. Calea nervoasa olfactiva:
nervul olfactiv ().

IV. Segmentul central: lobii olfac-
tivi anterior si posterior.

Fig. 2.1. Formarea senzatiilor olfactive
(mirosul de cafea)

m Durata senzatiilor depinde de intensitatea
si timpul de actiune a stimulului asupra recep-
torului. Senzatiile apar la un anumit interval de
timp dupa ce stimulul incepe sa actioneze asupra
receptorului, numit timp de latentd. La senzatiile
tactile timpul de latenta este de 130 ms, la cele de
durere - de 370 ms, iar la senzatiile gustative - de
50 ms. Dupa inlaturarea stimulilor senzatiile
se mentin timp de citeva secunde, timp numit
postactiune sau postefect.



m Pragurile senzoriale. Senzatia se formeaza doar
in conditiile cind stimulul actioneazd cu o anumitd
intensitate asupra receptorilor. Cea mai mica inten-
sitate a unui stimul, care poate determina o senzatie,
se numeste prag absolut minim. Acesta variaza de
la o persoana la alta. Persoanele care receptioneaza
stimuli de o intensitate mica au un prag minim redus
si o sensibilitate senzoriald mare, iar cele ce au un prag
ridicat (receptioneaza doar stimulii cu o intensitate
mai mare), au o sensibilitate mai redusa. Pragul minim
variaza chiar sila aceeasi persoand in functie de starea
sa (concentrarea atentiei, oboseald, motivatie).

Intensitatea maximad a unui stimul care produce
o senzatie specifica se numeste prag absolut maxim.
Pentru ca doi stimuli diferiti sd producé senzatii
diferite, diferenta dintre ei trebuie sa depaseasca
un nivel minim, numit prag diferential.

m Adaptarea senzoriald. Daca vei trece dintr-o
camera bine iluminata in alta intunecat, initial nu
vezi nimic, apoi ,.te vei obisnui” cu intunericul. Cind
deschizi o sticluta cu otet, initial mirosul puternic
te va deranja, apoi sensibilitatea analizatorului
olfactiv scade. In fiecare dintre aceste cazuri are

loc adaptarea analizatorului. Adaptarea senzoriald
constd in modificarea sensibilititii analizatorului in
functie de intensitatea si durata actiunii stimulului.
Adaptarea are loc in directia cresterii sensibilitatii,
cind stimulii au o intensitate redusa, iar daca stimulii
au o intensitate mare sau actioneaza timp indelungat,
sensibilitatea scade. Aceste variatii au rolul de a
asigura receptionarea optima a stimulilor.

PERCEPTIA este forma superioard a cunoas-
terii mediului ambiant, care asigura reflectarea
unitara si integrala a obiectelor si fenomenelor. Ea
se formeaza in urma implicarii gindirii, memoriei,
imaginatiei, astfel se formeazd imagini sintetice ale
obiectelor. Perceptia lumii inconjurétoare decurge
impreuna cu formarea senzatiilor.

In dependentd de analizator distingem
perceptie: vizuald (contemplarea unui peisaj);
auditiva (audierea unei melodii, unui discurs);
tactila (cunoasterea obiectului dupd pipait);
spatiului (marimea, forma, distanta pind la
obiecte si pozitia lor in raport cu altele); timpului
(reflectarea duratei si succesiunii fenomenelor
sau evenimentelor).

DETERMINAREA PRAGURILOR SENZORIALE GUSTATIVE MINIM $I MAXIM
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1. Defineste notiunile: anali-
zator, senzatie, perceptie.

2. Descrie structura generald a
analizatorilor omului.

3. Explica in ce mod creierul
»Se protejeaza” de valul

informational.

4. Afectarea carui organ senzitiv
va avea ca urmare pierderea
capacitatii senzoriale in pro-
portii de cca 80%?

1. Pregateste solutia de baza: zaharozd — 30 g per 1 000 ml; clorura de sodiu — 8 g/1 000 ml.
2. Pregateste solutiile de analiza din solutiile de baza, prin diluare cu apa distilatd dupa cum urmeaza.

175 150 125 100 75 50 25
825 850 875 900 925 950 975

m Materiale necesare
Ustensile: pahare, cintar.
Reactivi: zaharoza, clorura de sodiu, apa distilata.
m Etape de lucru
Solutie de baza (ml) 250 225 200
Apa distilata (ml) 750 775 800

3. Efectueaza degustarea probelor obtinute dupa diluare.

4. Probele degustate nu se inghit. Dupd mentinere un timp in cavitatea bucald, astfel ca solutia sa
intre in contact cu toata suprafata lingual3, ele se deverseaza intr-un vas colector. intre probe
clateste gura cu apa distilatd si pastreaza o pauza de cca 30 sec.

5. Verifica pragurile senzoriale gustative la membrii familiei si la colegi.

6. Calculeaza valorile medii ale pragurilor senzoriale gustative la persoane de aceeasi virsta, sex.




