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Резюме. Ушбу мақолада таъм органи ҳужайраларининг тузилиши ва бешта асосий таъмни (ширин, 

умами, аччиқ, шўр ва нордон) қабул қилиш ва узатишнинг молекуляр механизмлари ҳақида долзарб маълумотлар 

келтирилган. I турдаги ҳужайралар сут эмизувчиларнинг таъм куртаклари ҳужайраларнинг ярмини ташкил 

қилади. Улар морфологик ва молекуляр механизмлари хусусиятларига кўра «глиал ўхшаш» деб аталади. Ширин, 

аччиқ ва умами танийдиган ҳужайралар II турдаги ҳужайралар бўлиб, таъм куртаклари ҳужайраларининг тах-

минан 25% ни ташкил қилади. Бу ҳужайралар G оқсили билан боғланган рецепторлари ёрдамида таъмли модда-

ларни танийди. III турдаги ҳужайралар деб ҳам аталадиган йон ва кислотага сезгир ҳужайралар отопетрин 1 

йон канали ёрдамида нордон стимуляторларни танийдилар. Бу ҳужайралар таъм куртаклари 5-11% ни ташкил 

қилади. Таъм рецепторлари ўз лигандларини нафакат таъм рецепторлари ҳужайраларида, балки таъмга эга 

бўлмаган органларда ҳам аниқлаш учун жавобгардир. Таъм рецепторлари туғма иммунитетнинг баъзи 

жиҳатларини тартибга солиштирма иштирок этади ва анъанавий антибиотикларга муқобил бўлган потенциал 

терапевтик мақсадлар бўлиб хизмат қилишни мумкин. Булар бўйича тадқиқот давом этмоқда. 

Калит сўзлар: таъм органи, таъм рецерторлари. 

 

Abstract. This paper presents current data on the structure of taste organ cells and the molecular mechanisms of 

reception and transmission of five basic tastes (sweet, umami, bitter, salty, and sour). Type I cells make up half of all 

mammalian taste bud cells. They are called "glia-like" based on their morphological and molecular features. Cells that 

recognize sweet, bitter and umami are type II cells and make up about 25% of taste bud cells. These cells recognize taste 

substances using G protein-coupled receptors. Ion- and acid-sensitive cells, also known as type III cells, recognize sour 

stimuli using the otopetrin 1 ion channel. These cells make up 5% to 11% of taste bud cells. Taste receptors are responsi-

ble for detecting their ligands not only in taste receptor cells but also in non-taste organs. Taste receptors are involved in 

regulating some aspects of innate immunity and may serve as potential therapeutic targets, offering an alternative to tradi-

tional antibiotics. Their research is currently ongoing. 

Key words: taste organ, taste receptors. 

 

Орган вкуса – это вкусовые луковицы (или 

почки), которые представляют собой скопления 

нейроэпителиальных клеток. В полости рта вку-

совые рецепторные клетки предназначены для 

обнаружения химических соединений в пищевых 

продуктах и передачи сигналов во вкусовые 

нервные волокна. Способность ощущать вкус по-

зволяет нам получать удовольствие от еды и избе-

гать потенциально испорченных или ядовитых 

продуктов. В настоящее время пять вкусовых ка-

честв (сладкий, умами, горький, соленый и кис-

лый) общепринято считаются основными вкуса-

ми. Каждый из них может играть определенную 

роль в обнаружении питательных и ядовитых ве-

ществ: сладкий для углеводных источников кало-

рий, умами для содержания белка и аминокислот, 

горький для вредных соединений, соленый для 

минералов и кислый для спелых фруктов и ис-

порченных продуктов. Недавние исследования 

выявили молекулярные механизмы приема и пе-

редачи этих пяти основных вкусов. Сладкий, 

умами и горький вкусы опосредуются рецептора-
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ми, сопряженными с G-белком (GPCR), и каска-

дами сигнальных вторичных мессенджеров. Со-

леный и кислый вкусы опосредуются рецептора-

ми канального типа. Помимо пяти основных вку-

совых ощущений, вкусовые рецепторные клетки 

могут обладать способностью распознавать вкус 

жира, вызываемый жирными кислотами, и вкус 

кальция, вызываемый кальцием. Вкусовые соеди-

нения, вызывающие как вкус жира, так и вкус 

кальция, могут распознаваться специфическими 

белками GPCR, экспрессируемыми во вкусовых 

рецепторных клетках [10,18].  

Вкусовые почки состоят из 50–100 клеток 

эпителиального происхождения, включая глиопо-

добные клетки (тип I) и два типа рецепторных 

клеток (типы II и III). Все эти вкусовые клетки 

обновляются на протяжении жизни организма из 

пула некоммитированных базальных клеток. Не-

зрелые клетки входят в почку у ее основания, со-

зревая в один из трех типов зрелых клеток. Меха-

низм гибели и/или выхода вкусовых клеток из 

почки, а также роль глиоподобных клеток в этом 

процессе остаются неясными. Умирающие клетки 

имеют морфологические признаки, типичные для 

апоптоза: набухший эндоплазматический ретику-

лум, крупные лизосомы, деградирующие орга-

неллы, растянутые наружные ядерные мембраны, 

реорганизацию гетерохроматина, сморщивание 

клеток и фрагментацию клеток и/или ядер. Боль-

шинство умирающих клеток на ранней стадии 

имеют морфологию клеток II типа, в то время как 

некоторые демонстрируют признаки клеток III 

типа. Многие умирающие клетки поддерживают 

контакты с нервными волокнами, но эти постси-

наптические волокна часто кажутся оторванными 

от основного ствола афферентного нерва. Уми-

рающие клетки, такие как зрелые вкусовые клет-

ки II и III типов, окружены глиоподобными клет-

ками I типа. Во многих случаях клетки I типа, по-

видимому, поглощают своих умирающих соседей, 

что указывает на их новую, фагоцитарную, роль. 

Удивительно, но практически ни одни клетки I 

типа не проявляют признаков апоптоза, хотя, как 

сообщается, они имеют самое короткое время 

пребывания во вкусовых сосочках. Поэтому 

окончательная судьба клеток I типа остается не-

известной [34]. 

Клетки I типа составляют половину всех 

клеток вкусовых сосочков млекопитающих. Их 

называют «глиоподобными» на основании мор-

фологических и молекулярных особенностей, но 

исследований, описывающих их функции, немно-

го. Выявлено, что вызванное вкусом высвобожде-

ние афферентного АТФ хемосенсорными клетка-

ми II типа, помимо возбуждения вкусовых аффе-

рентных волокон, также активирует глиоподоб-

ные вкусовые клетки I типа. Предполагается, что 

клетки I типа воспринимают хемосенсорную ак-

тивацию и участвуют в синаптической передаче 

сигналов, подобно глиальным клеткам в трёхсто-

ронних синапсах ЦНС [23]. Клетки I типа обвола-

кивают своими пластинками другие вкусовые 

клетки и метаболизируют избыток нейромедиато-

ров. Эти клетки гидролизуют внеклеточный АТФ 

с помощью связанных с мембраной нуклеозид-

трифосфатдифосфогидролаз, также известных как 

НТФД-азы [5]. «Глиоподобные» клетки I типа с 

их обволакивающей морфологией в основном 

рассматриваются как ответственные за очистку 

нейротрансмиттеров и как «клей», скрепляющий 

вкусовые сосочковые рецепторы. Поскольку 

клетки типа I синтезируют ГАМК, известный 

глиотрансмиттер, а соответствующие рецепторы 

присутствуют как на пресинаптических, так и на 

постсинаптических элементах, клетки типа I мо-

гут участвовать в ГАМКергической синаптиче-

ской передаче подобно астроцитам в трехсторон-

них синапсах [21].  

Клетки, которые распознают сладкое, горь-

кое и умами, относятся к клеткам II типа и со-

ставляют около 25 % клеток вкусовых сосочков. 

Эти клетки распознают вкусовые вещества с по-

мощью рецепторов, сопряжённых с G-белком 

(GPCR). Вкусовые рецепторы типа 1 (Tas1rs у 

мышей и TAS1R у человека; также известные как 

T1R) распознают сладкий вкус и вкус умами, а 

вкусовые рецепторы типа 2 (Tas2rs у мышей и 

TAS2R у человека; также известные как T2R) 

распознают горький вкус. После активации эти 

клетки генерируют потенциал действия и высво-

бождают АТФ, который затем активирует рецеп-

торы P2X2/3 на вкусовых нейронах. 

Клетки, чувствительные к ионам и кислоте, 

также известные как клетки III типа, распознают 

кислые раздражители с помощью ионного канала 

отопетрина 1 (OTOP1). Эти клетки, составляющие 

от 5% до 11% клеток вкусовых почек, отличаются 

некоторым молекулярным разнообразием. 

PKD2L1, 5-HT и SNAP25 активно экспрессиру-

ются в клетках, отвечающих за восприятие кисло-

го вкуса, в задних вкусовых полях, в то время как 

в передних вкусовых полях и мягком нёбе есть 

подтипы, которые экспрессируют только 

PKD2L1, SNAP25 или GAD67 [33]. Помимо ки-

слоты, эти клетки распознают солёно-горький 

вкус хлорида аммония, который часто встречается 

в скандинавских лакричных снеках [22], а также 

чрезмерно высокие концентрации солёных ве-

ществ. В отличие от клеток II типа, клетки III ти-

па содержат классические синаптические пузырь-

ки и выделяют нейромедиатор серотонин [17]. 

Хотя серотонин считается единственным нейро-

медиатором, выделяемым клетками III типа, АТФ, 

активируя рецепторы P2X2/3, играет важную роль 

в передаче сигналов вкусовым нейронам, отве-

чающим за все вкусовые ощущения, включая 
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кислый вкус [13]. Самый короткий интервал вре-

мени до появления вкусового ощущения — у со-

леного раздражителя, а самый длительный — у 

горького. Наблюдается незначительное ослабле-

ние чувствительности вкусовых рецепторов с 

увеличением возраста испытуемых. Также было 

выявлено, что юноши наиболее восприимчивы к 

соленому и горькому вкусу, а девушки — к слад-

кому и кислому [2]. Предполагается, что некото-

рые вкусовые клетки также могут участвовать в 

иммунном надзоре, подобно своим аналогам в 

кишечнике [15]. 

Обнаружена новая популяция вкусовых 

клеток, которые широко реагируют на различные 

вкусовые стимулы, включая горькие, сладкие, 

кислые и умами-вкусовые стимулы. Они названы 

широко реагирующими клетками. Эти клетки 

представляют собой подмножество клеток III ти-

па, которые реагируют на кислые вещества, но 

также используют сигнальный путь PLCβ для ре-

акции на горькие, сладкие вещества и умами. В 

отличие от клеток II типа, отдельные бикарбонат-

ные рецепторы имеют широкую настройку и реа-

гируют на множество стимулов, относящихся к 

разным вкусовым модальностям. Анализ активно-

сти c-Fos в ядре одиночного пути также показал, 

что для нормальной экспрессии, вызванной сти-

мулом, необходимы функциональные клетки II 

типа и широко реагирующие клетки [9].  

Взаимодействия между вкусовыми клет-

ками и вкусовыми нейронами. Вкусовые почки 

грибовидных сосочков и сосочков мягкого нёба 

иннервируются барабанной струной и большим 

поверхностным каменистым нервом, берущими 

начало в коленчатых ганглиях, а вкусовые почки 

листовидных и желобоватых сосочков иннерви-

руются языкоглоточным нервом, идущим от ка-

менистого ганглия. Эти вкусовые нейроны пере-

дают информацию от сосочков в ядро одиночного 

пути в стволе головного мозга [32, 28]. Рецептор-

ные клетки передают вкусовую информацию из 

полости рта в высшие мозговые центры через 

вкусовые сенсорные нейроны VII и IX черепных 

ганглиев [5]. Хотя давно было изучено, что у 

взрослых позвоночных поддержание вкусовых 

сосочков зависит от их афферентных нервов, но 

только в последнее время генетически было пока-

зано, что вкусовые нейроны абсолютно необхо-

димы для правильного формирования их органов-

мишеней – вкусовых сосочков [11]. 

Регенерация вкусовых клеток и их эм-

бриогенез. Вкусовые сосочки млекопитающих 

обладают высокой способностью к регенерации и 

могут восстанавливаться после естественного из-

носа эпителия языка или после физических и хи-

мических воздействий, включая ожоги, химиоте-

рапию и повреждение нервов. Это обусловлено 

постоянной пролиферацией, дифференцировкой и 

созреванием вкусовых клеток-предшественников, 

которые затем должны восстановить связь с пе-

риферическими вкусовыми нейронами для пере-

дачи вкусовых сигналов в мозг. Обновление и 

восстановление периферических вкусовых синап-

сов жизненно важны для поддержания этой слож-

ной сенсорной системы. За последние несколько 

десятилетий механизмы передачи сигнала и вы-

свобождения нейромедиаторов во вкусовых клет-

ках были хорошо изучены. Однако сложная ди-

намика взаимодействия между синаптическими 

партнерами в языке (вкусовой клеткой и вкусо-

вым нейроном) изучена лишь частично [21]. Од-

ним из примечательных свойств вкуса является 

то, что вкусовое восприятие практически не пре-

рывается на протяжении всей жизни, при этом 

рецепторные клетки внутри сосочек постоянно 

обновляются; каждые 1-2 месяца все вкусовые 

клетки постепенно обновляются. Было показано, 

что несколько факторов транскрипции выполня-

ют различные функции в образовании вкусовых 

рецепторных клеток. SOX2, который необходим 

для дифференциации вкусовых сосочков у эм-

брионов, также необходим для обновления взрос-

лых рецепторных клеток [4]. Эпителий языка, 

включая вкусовые сосочки, быстро обновляется 

из резидентных взрослых стволовых клеток, ко-

торые могут быть идентифицированы на популя-

ционном уровне по их экспрессии фактора транс-

крипции SOX2, цитокератинов 5 и 14, а также 

LGR6 и LGR5 в грибовидных и желобоватых со-

сочках. Пролиферирующие предшественники 

производят дочерние клетки, которые дифферен-

цируются во невкусовые кератиноциты, состав-

ляющие плоский эпителий языка. Кроме того, 

предшественники генерируют вкусовые дочерние 

клетки, которые выходят из клеточного цикла, 

входят во вкусовые сосочки и включают экспрес-

сию Sonic Hedgehog (SHH) [12]. 

Таким образом, вкусовые стволовые клетки, 

характеризующиеся экспрессией SOX2, цитокера-

тина 5 и 14, а также LGR5 и 6, находятся в ба-

зальной части эпителия и дают начало кератино-

цитам и вкусовым клеткам [25]. После митоза 

клетки, которым суждено попасть во вкусовые 

почки и стать вкусовыми клетками, начинают 

экспрессировать SHH. Эти предшественники вку-

совых клеток (или клетки IV типа) дают начало 

всем зрелым типам вкусовых клеток [24]. Прежде 

чем стать зрелыми вкусовыми клетками, клетки 

IV типа часто контактируют со сплетением нерв-

ных волокон у основания вкусовой почки [35]. 

Эти контакты, по-видимому, не имеют какой-

либо пресинаптической специализации, включая 

утолщение клеточной стенки, синаптические пу-

зырьки или атипичные митохондрии, и поэтому 

вряд ли могут быть синаптическими по своей 

природе. Функция этих контактов может быть 
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важна для молекулярной передачи сигналов ней-

ронально производного SHH, который управляет 

дифференцировкой вкусовых клеток [7, 21].  

Транскрипционный фактор SOX2 является 

одним из ключевых факторов развития сенсорных 

систем млекопитающих. Иммунопозитивная ре-

акция к SOX2 выявляется в клетках эпителия 

языка начиная с 10-й недели и на всех последую-

щих стадиях внутриутробного развития. Наи-

большее количество иммунопозитивных к SOX2 

ядер локализовано в базальном слое эпителия и в 

местах эвагинаций эпителия, связанных с морфо-

генезом сосочков. Начиная с 15-й недели внутри-

утробного развития наблюдается нарастание 

уровня экспрессии SOX2 в апикальных частях 

вкусовых сосочков и в клетках вкусовых луковиц. 

Сравнение распределения иммунопозитивных 

ядер с основными морфогенетическими события-

ми в эпителии языка плодов человека показало, 

что SOX2 осуществляет регуляцию морфогенеза 

сосочков языка и на ранних сроках развития (до 

10-й недели) не участвует в дифференцировке 

клеток вкусовых луковиц [3]. Расположение сиг-

нальных и реагирующих клеток внутри и вокруг 

зарождающихся вкусовых сосочков, а также вре-

мя появления этих сигналов остаются малоизу-

ченными. Так как рецепторные клетки обладают 

характеристиками как эпителиальных клеток, так 

и нейронов, существовали разные предположения 

об их эмбриональном происхождении. Решался 

вопрос: возникают ли вкусовые сосочки локально 

в развивающемся эпителии ротовой полости или 

же они полностью или частично происходят из 

нейрогенных источников, таких как нервный гре-

бень или краниальные нейрогенные плакоды? На 

данный момент твердо установлено локальное 

эпителиальное происхождение вкусовых сосочков 

на протяжении всей эволюции позвоночных. Раз-

витие грибовидных сосочков в эмбриогенезе не 

зависит от нервов, тогда как дифференцировка 

вкусовых рецепторных клеток, которая начинает-

ся перед рождением, зависит от иннервации. В то 

время как вкусовые сосочки, расположенные сза-

ди, быстро теряются после повреждения нерва, 

вкусовые сосочки на кончике языка могут сохра-

няться в течение недель и дольше после экспери-

ментальной денервации. Различия в роли иннер-

вации в эмбриональном развитии желобоватых и 

грибовидных сосочков могут заложить основу для 

различий в нейронной зависимости, наблюдаемых 

у взрослых [4].  

Возрастные изменения и патология орга-

на вкуса. С возрастом происходит ухудшение 

вкуса. Более глубокое понимание механизмов ра-

боты вкуса может помочь обратить вспять нару-

шения вкуса, связанные со старением. Недавние 

достижения в понимании молекулярных меха-

низмов работы вкусовых рецепторных клеток, 

расположенных во вкусовых сосочках, помогают 

понять, как работает вкус. Открытие «классиче-

ских» эндокринных гормонов во вкусовых рецеп-

торных клетках указывает на то, что вкусовые 

сосочки являются настоящими эндокринными 

органами [8]. Оценка возрастных изменений вку-

са проводилась путем изучения электрофизиоло-

гических свойств вкусовых рецепторных клеток. 

Оказалось, что старение снижает потенциалзави-

симую плотность токов Na 
+
 и K 

+
 клеток III типа 

(кислых и/или солерецепторных клеток), но не 

влияет на плотность токов в клетках II типа. На 

периферическом уровне из-за старения снижается 

возбудимость клеток III типа, что может влиять 

на передачу сигнала к вкусовым нервам [26, 29].  

 Потеря вкуса при COVID-19 является од-

ним из наиболее распространенных симптомов 

заболевания. Было проведено выявление РНК 

SARS-CoV-2 и оценка возможных морфологиче-

ских и иммунопатологических изменений в тка-

нях языка у пациентов, умерших с инфекцией 

SARS-CoV-2 в анамнезе. Выявлено наличие РНК 

SARS-CoV-2 в нитевидных, листовидных и жело-

боватых сосочках у 6 из 8 пациентов с COVID-

19+, в то время как все образцы с COVID-19- дали 

отрицательный результат. Гистология показала 

тяжелое воспаление сосочков COVID-19+ с раз-

рушением вкусовых рецепторов. Вирус обнару-

живался в большинстве языков пациентов с 

COVID-19+. Наблюдалось воспалительное по-

вреждение сосочков языка [16]. Распространен-

ность таких симптомов как нарушения вкуса у 

пациентов с COVID-19 не одинакова в различных 

популяциях. Вероятно, это обусловлено разли-

чиями в S-белке нескольких разновидностей ви-

руса, либо межпопуляционными отличиями чело-

веческих белков, которые используются вирусом 

для проникновения в клетки, что изменяет инфек-

ционные свойства вируса [1]. 

Вкусовые рецепторы. С молекулярной 

идентификацией вкусовых белков GPCR стало 

ясно, что вкусовая сигнализация не ограничивает-

ся вкусовыми сосочками. Вкусовые рецепторы 

также экспрессируются вне ротовой полости, 

включая слизистую оболочку желудочно-

кишечного тракта. Tas2rs/TAS2R привлекли вни-

мание как потенциальные мишени для профилак-

тики или лечения метаболических нарушений. 

Эти рецепторы горького вкуса экспрессируются в 

функционально различных типах клеток слизи-

стой оболочки желудочно-кишечного тракта, 

включая энтероэндокринные клетки, которые при 

стимуляции увеличивают внутриклеточный уро-

вень Ca2 
+
 и высвобождают сигнальные молеку-

лы, регулирующие хемосенсорные процессы в 

кишечнике, критически важные для переварива-

ния и всасывания питательных веществ, нейтра-

лизации и выведения вредных веществ, а также 
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для регуляции метаболизма. Также это происхо-

дит во многих типах клеток дыхательных путей. 

К ним относятся одиночные хемосенсорные клет-

ки, клетки мерцательного эпителия и гладкомы-

шечные клетки. Рецепторы горького вкуса наибо-

лее обильно выражены в дыхательных путях, где 

они реагируют на раздражающие химические ве-

щества и стимулируют защитные рефлексы дыха-

тельных путей, используя те же нисходящие сиг-

нальные эффекторы, что и вкусовые клетки [20]. 

Было доказано, что вкусовые рецепторы, отве-

чающие за восприятие умами, сладкого и горько-

го, присутствуют также в мозге, желудочно-

кишечном тракте и репродуктивных органах. 

Внеротовые хемосенсорные пути вкусовых ре-

цепторов и эндогенные лиганды вкусовых рецеп-

торов в целом неизвестны, но появляется всё 

больше данных, свидетельствующих о том, что 

вкусовые рецепторы участвуют в регуляции неко-

торых аспектов врождённого иммунитета и по-

тенциально могут контролировать состав микро-

биома носа у здоровых людей или пациентов с 

заболеваниями верхних дыхательных путей, та-

кими как хронический риносинусит. По этой при-

чине вкусовые рецепторы могут служить потен-

циальными терапевтическими мишенями, предла-

гая альтернативу традиционным антибиотикам 

[6]. Вкусовые рецепторы играют важную роль в 

выработке оксида азота врождённым иммуните-

том и секреции антимикробных пептидов и могут 

быть полезными мишенями для стимуляции им-

мунных реакций в верхних дыхательных путях с 

помощью местной терапии. Вкусовые рецепторы 

представляют собой новый класс терапевтических 

мишеней, которые потенциально могут стимули-

ровать эндогенные иммунные реакции и лечить 

пациентов без применения традиционных анти-

биотиков [14]. Рецепторы горького вкуса (TAS2R) 

экспрессируются в полости рта, кишечнике, ды-

хательных путях и гладких мышцах сосудов, где 

они регулируют физиологические процессы, 

включая иммунные реакции. Однако активация 

TAS2R запускает сигнальные пути, влияющие на 

воспаление, метаболизм и пролиферацию клеток, 

что предполагает их потенциал в качестве тера-

певтических мишеней при таких заболеваниях, 

как болезнь Альцгеймера, болезнь Паркинсона, 

астма и рак. Горькие соединения, способные ак-

тивировать TAS2R, продемонстрировали потен-

циал в модуляции этих путей, что открывает но-

вые возможности для разработки лекарственных 

препаратов. Экспрессия TAS2R в различных тка-

нях, их сложная физиологическая роль и потен-

циальные терапевтические применения, включа-

ют лечение заболеваний и адресную доставку ле-

карств [31]. 

Таким образом, вкусовые рецепторы отве-

чают за обнаружение своих лигандов не только во 

вкусовых рецепторных клетках (TRC), но и в нев-

кусовых органах. В течение нескольких десятиле-

тий многие исследовательские группы накаплива-

ли доказательства подобной «эктопической» экс-

прессии вкусовых рецепторов. Особое внимание 

уделяется специализированным эпителиальным 

клеткам, называемым пучковыми клетками в ки-

шечном эпителии и других органах, которые в 

настоящее время считаются родственными клет-

ками II типа. Эктопические вкусовые рецепторы в 

значительной степени участвуют в трёх биологи-

ческих процессах. Во-первых, вкусовые рецепто-

ры могут участвовать в регуляции метаболизма 

благодаря своей способности обнаруживать цир-

кулирующие питательные вещества и экзогенные 

соединения. Во-вторых, при воздействии соеди-

нений микробного происхождения вкусовые ре-

цепторы, экспрессируемые в пучковых клетках, 

могут запускать иммунные реакции, взаимодей-

ствуя с иммунными клетками через цепь ILC-2. 

Наконец, вкусовые рецепторы помогают регули-

ровать непроизвольный мышечный тонус. По-

скольку большинство исследований функций эк-

топических вкусовых рецепторов основывалось 

на фармакологическом применении вкусовых ве-

ществ in vitro и in vivo, наблюдаемые эффекты 

легко ошибочно приписать вкладу самих эктопи-

ческих вкусовых рецепторов. Поэтому генетиче-

ские подходы всегда должны дополнять фармако-

логические подходы для подтверждения функций 

эктопических вкусовых рецепторов. Однако ожи-

дается, что дальнейшие исследования подтвердят 

хотя бы часть предполагаемого терапевтического 

потенциала вкусовых рецепторов и их лигандов 

[19]. 
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ОРГАН ВКУСА И ВКУСОВЫЕ РЕЦЕПТОРЫ 

 

Блинова С.А. 

 

Резюме. Представлены современные данные о 

строении клеток органа вкуса, молекулярных меха-

низмах приема и передачи пяти основных вкусов (слад-

кий, умами, горький, соленый и кислый). Клетки I типа 

составляют половину всех клеток вкусовых сосочков 

млекопитающих. Их называют «глиоподобными» на 

основании морфологических и молекулярных особенно-

стей, Клетки, которые распознают сладкое, горькое и 

умами, относятся к клеткам II типа и составляют 

около 25 % клеток вкусовых сосочков. Эти клетки 

распознают вкусовые вещества с помощью рецепто-

ров, сопряжённых с G-белком. Клетки, чувствитель-

ные к ионам и кислоте, также известные как клетки 

III типа, распознают кислые раздражители с помо-

щью ионного канала отопетрина 1. Эти клетки со-

ставляют от 5% до 11% клеток вкусовых почек. Вку-

совые рецепторы отвечают за обнаружение своих 

лигандов не только во вкусовых рецепторных клетках, 

но и в невкусовых органах. Вкусовые рецепторы уча-

ствуют в регуляции некоторых аспектов врождённого 

иммунитета, они могут служить потенциальными 

терапевтическими мишенями, предлагая альтернати-

ву традиционным антибиотикам. Их исследования в 

настоящее время продолжаются.  

Ключевые слова: орган вкуса, вкусовые 

рецепторы. 

 


