«Как мы ощущаем шоколад» 

 
Вкусовая система
В процессе эволюции вкус формировался как механизм выбора или отвергания пищи. В естественных условиях вкусовые ощущения комбинируются с обонятельными,  создаваемыми пищей. Выбор пищи зависит от связей, выработанных условнорефлекторным путем. К собственно вкусовым ощущениям обычно примешиваются осязательные/тактильные ощущения (отсюда ощущения вяжущий, терпкий, острый, жгучий) на языке. Огромную роль в восприятии вкуса играют обонятельные ощущения, обусловливаемые запахом летучих веществ. Можно сказать, что восприятие пищи складывается из одновременных ощущений вкуса и запаха. 

 

Вкусовые рецепторы информируют головной мозг о веществах, поступающих в рот. Рецепторы передают импульсы по нервам в разные отделы мозга, который передает импульсы-приказы к разным органам пищеварения или приказывает нашему организму  удалить вредные для организма вещества, попавшие в рот с пищей, и мы их выплевываем.
 

Рецепторы вкуса расположены на языке, задней стенке глотки, мягком небе, миндалинах и надгортаннике. Больше всего их на кончике, краях и задней части языка. Мы, люди, воспринимаем 4 основных вкусовых ощущения: горькое, сладкое, кислое и соленое. 

 Лучше всего реагирует на сладкое верхушка (кончик) языка, на кислое - его боковые края, на соленое - область по соседству с верхушкой и на горькое - прикорневая область.
 

Эти свойства восприятия 4 основных вкусов используются при создании новых видов шоколада.
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Обоняние
Обоняние — ощущение запаха, способность определять запах веществ, рассеянных в воздухе.

Органом обоняния является обонятельный эпителий, расположенный в носовой полости.   Летучие вещества вызывают  возбуждение обонятельного эпителия,  нервные импульсы по обонятельным нервам поступают в  центр обоняния мозга и там обрабатываются. 

Самое удивительное, что этот центр мозга отвечает не только за запахи, но и эмоции.

Без обоняния наша пища стала бы практически безвкусной. Вкусовые рецепторы человека различают только четыре ощущения: сладкий, соленый, кислый и горький, а остальное разнообразие вкусов различных блюд и напитков обеспечивают комбинации ароматических веществ. 
У вкуса и обоняния общая химическая природа. Это значит, что они представляют собой реакцию на присутствующие в окружающей среде химические вещества. Пробуя что-то на вкус, мы ощущаем присутствие во рту тех или иных химических веществ, а чувствуя запах - регистрируем их наличие в воздухе в газообразной форме.

Учёные открыли потрясающее свойство шоколада, при его приёме в нашем организме начинают вырабатываться эндорфины- вещества, аналогичные естественным гормонам человека, так называемые гормоны счастья. Они вызывают ощущение радости и счастья. Кроме того, эти гормоны повышают иммунитет. 

Теперь вы знаете, как вы ощущаете потрясающий запах шоколада, и знаете, как чувствуете его вкус!
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