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แปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาลอยางเดียว   และการมีเครื่องดื่มตามหลังขนมแตกตางกัน 5 ชนิด คือ   น้ํ าเปลา  นมจืด  
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THITINUN SUKONRITHIKORN : EFFECT OF DRINKS TAKEN AFTER SUGARY
SNACK ON PLAQUE pH. THESIS ADVISOR : ASST. PROF. THIPAWAN
THARAPIWATTANANON Ph.D., 85 pp. ISBN 974-17-6671-8.

This study purposed to investigate the effect of drinks on plaque pH change when sugary snack
was consumed alone and followed by 5 drinks (water, plain milk, chocolate flavored milk, drinking
yoghurt, and soft drink), then there were 6 different patterns. Plaque sampling method was used to
monitor plaque pH change for 30 minutes after consumption. This research design is self-controlled
design. 15 young adult subjects were between the age of 13 and 14 and had mean DMFS 15 surfaces.
They were asked to refrain from brushing for 48 hours and without having consumed food or drinks  for at
least 2 hours prior to the study.

Comparison of the effect of drinks taken after sugary snack with consumed sugary snack alone
used Independent t-test in statistical analyzed. It was found that no differences were significant, including
those of the principal parameters of plaque pH change after consumption ‘minimum plaque pH’, ‘time
below pH 5.7’ and ‘area under curve pH 5.7 ’ (p>0.05).  In addition, comparison among 5 different drinks
was analyzed by using one-way ANOVA statistics.  It was found that time below pH 5.7 and area under
curve pH 5.7  produced by drinking water after sugary snack were less than that created by drinking yoghurt
(p=0.034 and p=0.011 respectively). According to the plaque pH curves, in relationship to drinks, all food
patterns produced the similar minimum plaque pH and recorded pH below 5.7 were 5.2 - 5.5. But type of
drinks might have effect on changing the time below pH 5.7.  This study showed that the consumption of
sugary snack alone or followed by non-added sugar drinks resulted similar time below pH 5.7 around 7
minutes. Whereas, drinks with added sugar had a potential to prolonged the time below pH 5.7 more than
drinks without added sugar and after intake of sugary snack alone, which were most pronounced for
drinking yoghurt (27 minutes), followed by chocolate flavored milk (24 minutes) and soft drink (11 minutes)
in respective.

Department of Pediatric Dentistry                 Student’s signature………………………………...
Field of study Pediatric Dentistry                   Advisor’s signature…………………………………
Academic year  2004

Administrator
Text Box



6

กิตติกรรมประกาศ

วิทยานิพนธฉบับน้ีสํ าเร็จลงไดดวยดี ผูวิจัยขอกราบขอบพระคุณ ผูชวย
ศาสตราจารยทันตแพทยหญิง ดร. ทิพวรรณ ธราภิวัฒนานนท ท่ีไดกรุณาใหคํ าแนะนํ าความคิด
เห็นในแงมุมตางๆ อันเปนประโยชนอยางย่ิงตองานวิจัยเร่ืองน้ี และเปนแบบอยางท่ีดีในการทํ างาน
ดานการวิจัยของผูวิจัย จนเปนผลใหวิทยานิพนธเรื่องนี้สํ าเร็จลงไดดวยดีทุกประการ

ขอกราบขอบพระคุณ คณะกรรมการสอบวิทยานิพนธทุกทานท่ีไดกรุณาใหคํ า
แนะนํ า และแกไขวิทยานิพนธเรื่องนี้จนสํ าเร็จ

ขอกราบขอบพระคุณ  อาจารยไพพรรณ พิทยานนท   ท่ีกรุณาใหคํ าปรึกษาและ
คํ าแนะนํ าดานสถิติตางๆ ในการจัดทํ าวิทยานิพนธเรื่องนี้

ขอขอบพระคุณ อาจารยสิริรัตน โพธิสระ ท่ีชวยประสานงาน และนักเรียนโรงเรียน
พุทธจักรวิทยาคมที่ชวยสละเวลา มาเปนอาสาสมัครในการทํ าวิจัยเร่ืองน้ี จนสํ าเร็จไดดวยดี

ขอรํ าลึกในพระมหากรุณาธิคุณของพระบาทสมเด็จพระปกเกลาเจาอยูหัวและ
สมเด็จพระนางเจารํ าไพพรรณี และขอขอบพระคุณ มูลนิธิพระบรมราชานุสรณพระบาทสมเด็จ
พระปกเกลาเจาอยูหัวและสมเด็จพระนางเจารํ าไพพรรณี ท่ีใหความสนับสนุนทุนการศึกษาเพ่ือใช
ในการคนควาวิจัย จนสํ าเร็จไดดวยดี

ขอขอบพระคุณ บัณฑิตวิทยาลัย จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ท่ีใหการสนับสนุนทุน
อุดหนุนสํ าหรับการวิจัยเร่ืองน้ี จนสํ าเร็จไดดวยดี

สุดทายนี้ ผูวิจัยขอแสดงความระลึกถึงพระคุณของบิดา มารดา ผูอยูเบ้ืองหลัง
ความสํ าเร็จของผูวิจัย ดวยการใหการดูแลและสนับสนุนดานอ่ืนๆ ตลอดมา รวมท้ังคุณณรงคเดช
วงศบุตร เจาหนาที่กระทรวงสาธารณสุข ผูคอยหวงใยและเปนกํ าลังใจใหเสมอ ขอขอบพระคุณผูมี
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บทท่ี  1

บทนํ า

ความเปนมาและความสํ าคัญของปญหา

โรคฟนผุ ถือเปนปญหาทันตสุขภาพที่สํ าคัญในประชาชนไทยโดยเฉพาะในกลุม
เด็ก  ทางกระทรวงสาธารณสขุไดดํ าเนินโครงการทันตกรรมปองกันหลายรูปแบบ เชน โครงการ
แปรงฟนหลังอาหารกลางวัน โครงการสอนทันตสุขศึกษา โครงการตรวจฟนโดยคุณครูช้ันประถม
ศึกษา โครงการใหบริการทันตกรรมในเด็กอายุ 0 - 12 ป โครงการรณรงคปองกันฟนผุดวยการใช
สารเคลือบหลุมและรองฟน  แมมีความพยายามจัดทํ าโครงการสงเสริมปองกันในกลุมเด็กมาโดย
ตลอด  พบวาแนวโนมของปญหาโรคฟนผุในเด็กกลับเพ่ิมสูงข้ึน  จากการสํ ารวจสภาวะทันตสุข
ภาพแหงชาติซึง่ดํ าเนินการสํ ารวจทุก 5 ปพบวา เด็กกลุมอายุ 12 ป ท่ีใชเปนตัวแทนดัชนีช้ีวัดฟนผุ
ของผูใหญในอนาคต พบอัตราฟนถาวรผุเพ่ิมสูงข้ึนเร่ือยๆ อยางชัดเจน จากรอยละ 45.8 ในป พ.ศ.
2527 เปนรอยละ 49.2 ในป พ.ศ. 2532  เพิ่มขึ้นเปนรอยละ 53.9   ในป พ.ศ. 2537     และความ
รุนแรงของโรคเพิ่มสูงขึ้นเปนรอยละ 57.3  ในการสํ ารวจคร้ังลาสุดป พ.ศ. 2543 - 2544
(กระทรวงสาธารณสุข กรมอนามัย กองทันตสาธารณสุข, 2545)

ขบวนการของการเกิดฟนผคืุอ เช้ือแบคทีเรียในแผนคราบจุลินทรียสัมผัสกับ
อาหารแปงและนํ้ าตาลเกิดการยอยสลายไดกรดสัมผัสกับผิวฟนเปนระยะเวลานานท่ีเหมาะสม จน
กรดสลายแรธาตุออกจากผิวฟน ปจจัยท่ีเปนท่ีสนใจและมีการศึกษามากพอสมควร คือ การรับ
ประทานอาหารแปงและน้ํ าตาลซึ่งเปนปจจัยหน่ึงท่ีมีความเกี่ยวของและสัมพันธกับการเกิดโรคฟน
ผุโดยตรง การศึกษาท่ีเปนท่ีรูจักและแสดงใหเห็นชัดเจนถึงการรับประทานน้ํ าตาลเพิ่มมากขึ้นมี
ความสัมพันธกับอุบัติการณเกิดฟนผุเพิ่มขึ้น ไดแก ที่ไวพโฮลมเฮาล (Gustafsson และคณะ,
1954) และท่ีโฮปวูดเฮาล (Marthaler, 1967)   ไดยืนยันถึงความถ่ีของการรับประทานอาหารหวาน
ระหวางมื้ออาหารวายิ่งรับประทานถี่มากยิ่งเพิ่มจํ านวนฟนผุมาก

การประชุมของคณะกรรมการเร่ือง Diet, Nutrition and Dental Caries ซ่ึงจัดโดย
European Organization for Caries Research (ORCA)   ณ  เมือง  York (Holm,1990) ไดกลาว
ถึงหลายประเทศในกลุมแอฟริกา เชน ไนจีเรีย ซูดาน เคนยา แทนซาเนีย รวมถึงกลุมประเทศเอเชีย
เชน จีน ไทย มาเลเซีย บังกลาเทศ พบการเกิดฟนผุเพิ่มมากขึ้นพรอมๆ กับการเปล่ียนรูปแบบ
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อาหารท่ีรับประทานจากอาหารหลักพื้นเมืองไปเปนอาหารแปงท่ีผานขบวนการแปรรูปใหยอย
สลายงาย รวมท้ังการรับประทานน้ํ าตาลเพิ่มมากขึ้นในขนมและเครื่องดื่ม   ซ่ึงขอมูลดังกลาวสอด
คลองกับรายงานของคณะกรรมการรวมกันระหวาง International Dental Federations (FDI) และ
World Health Organization (WHO)  ท่ีสํ ารวจความชุกของโรคฟนผุในประชากรกลุมอายุ 12 ป
จาก 20 ประเทศ พบวาขอมูลของประเทศไทยในชวงป พ.ศ. 2503 - 2520 มีคาเฉลี่ยฟนผุ อุด ถอน
เพิ่มขึ้นจาก 0.9 ซี่ตอคนในป พ.ศ. 2503 เปน 2.7 ซ่ีตอคนในป พ.ศ. 2520 เพิ่มมากขึ้นถึง 3 เทา
และมีแนวโนมท่ีเพ่ิมข้ึนสอดคลองกันกับขอมูลท่ีมีการรับประทานนํ้ าตาลเพ่ิมข้ึนอยางตอเน่ือง  ใน
ป พ.ศ. 2504 รับประทานน้ํ าตาล 4.7 กิโลกรัม / คน / ป เพิ่มเปน 8.91 กิโลกรัม / คน / ป ในป พ.ศ.
2513  และเปน 12.5 กิโลกรัม / คน / ป ในป พ.ศ. 2525 (Renson และคณะ, 1985)   รายงานแนว
โนมของการรับประทานน้ํ าตาลในกลุมประเทศกํ าลังพัฒนาที่เพิ่มมากขึ้นยังมีอยางตอเนื่อง โดย
พบวาขอมูลในป พ.ศ. 2536 มีการรับประทานน้ํ าตาลในประเทศไทยเพ่ิมเปน 25.0 กิโลกรัม / คน /
ป (Ismail และคณะ, 1997)

จากการรวบรวมรายงานสถานการณการรับประทานนํ้ าตาลมีความสอดคลองกับ
ความชุกของโรคฟนผุท่ีไดกลาวมาขางตน      แสดงถึงการรับประทานอาหารท่ีประกอบดวยแปง
และน้ํ าตาลเปนหลักจะทํ าใหเกิดฟนผุไดมาก เม่ือพิจารณาในเร่ืองอาหารกับการเกิดฟนผุ   Burt
และ Ismail (1986)  ไดกลาวถึงปจจยัท่ีเกิดจากอาหารแปงและน้ํ าตาลวา   นอกจากอาหารแปง
และน้ํ าตาลแลวปจจัยสงเสริมการเกิดฟนผุ ยังข้ึนกับชนิดของน้ํ าตาลท่ีบริโภค ไดแก ซูโครส
ฟรัคโทส หรือกลูโคส ความถ่ีของการบริโภคน้ํ าตาลวามากหรือนอย และคุณสมบัติทางกายภาพ
ของน้ํ าตาลวาเปนลักษณะเหนียวติดฟนหรือของเหลว  เชนเดียวกับ Birkhed (1990)  ไดสรุปถึง
ประเด็นของอาหารที่ทํ าใหเกิดฟนผุวา สามารถแยกเปน 2 ปจจัยใหญๆ คือ ทางดานตัวผลิตภัณฑ
อาหารแปงและนํ้ าตาล    กับปจจัยของแตละบุคคล  ดังแสดงในตารางที่ 1
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ตารางท่ี 1 ปจจัยที่ทํ าใหเกิดฟนผุ

1  Product - related factors
- Type of carbohydrate
- Amount of carbohydrate
- Concentration of carbohydrate
- Stickiness
- Chewing resistance

2  Individual - related factors
- Intake frequency
- Individual oral clearance
- Variation from one occasion to the other

ตารางท่ี 1 (Birkhed, 1990)

การศึกษาความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุของอาหาร (Cariogenic potential) 
โดยใชวิธีการวัดคาความเปนกรดท่ีเกิดจากการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรีย
ในมนุษยภายหลังจากรับประทานอาหาร (Hefferren, 1986; Lingstrom และคณะ, 1993b)     ถือ
วาเปนวิธีวัดทางออมภายนอกชองปาก   เพ่ือวัดความสามารถของอาหารชนิดตางๆ ท่ีทํ าใหเกิด
ฟนผุในมนุษย เน่ืองจากอาหารชนิดน้ันๆ กอใหเกิดฟนผุไดโดยการชักนํ าใหเกิดสภาวะแวดลอมใน
ชองปากท่ีเอ้ืออํ านวยตอการเกิดฟนผุ (Imfeld, 1994)  ขอมูลท่ีไดจึงเปนประโยชนตอบุคลากรดาน
ทันตสาธรณสุขศาสตรในการใหคํ  าแนะนํ าการรับประทานอาหารเพื่อทันตสุขภาพท่ีดีและ
ประโยชนตอภาคอุตสาหกรรมอาหารท่ีสนับสนุนใหผูผลิตหันมาใหความสํ าคัญกับสุขภาพฟนของ
ผูบริโภค (Geddes, 1994)    แตจากการศึกษาเร่ืองความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุของอาหาร
ท่ีผานมา   พบวาเปนการศึกษาผลของอาหารชนิดเด่ียวๆ ซ่ึงในความเปนจริงของการรับประทาน
ในชีวิตประจํ าวันมีรูปแบบการรับประทานอาหารหลากหลายประเภท ประเภทของอาหารท่ีเลือก
รับประทานในแตละคร้ังแตกตางกันไป   นอกจากน้ีปจจัยตัวอ่ืนๆ ยังมีผลตอความสามารถในการ
ทํ าใหเกิดฟนผุของอาหารอีกดวย  เชน ความถ่ีท่ีรับประทาน     ลํ าดับอาหารท่ีรับประทาน   ระยะ
เวลาท่ีใชเค้ียวอาหารหรือด่ืมเคร่ืองด่ืม    คุณสมบัติทางกายภาพของอาหารแตละชนิด รวมถึง
ปจจัยท่ีเกิดจากเชือ้แบคทีเรียและคุณสมบัติของน้ํ าลาย    ลวนมีผลตอการเกิดฟนผุท้ังส้ิน (Edgar, 
1982)     ทั้งนี้ Emondson (1990) ไดสรุปถึงปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอความสามารถในการทํ าใหเกิด
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ฟนผุของอาหารไวดังน้ีคือ (1) องคประกอบของอาหารแตละชนิด  (food component) มีสัดสวน
ของน้ํ าตาลเปนสวนประกอบมากนอยแตกตางกัน (2) คุณสมบัติของอาหารซ่ึงชวยตานการเกิดฟน
ผุ (cariostatic properties) เชน อาหารที่มีโปรตีนและไขมันเปนสวนประกอบ จะชวยลดการ
ละลายของแรธาตุในเคลือบฟนเกิดผลในเชิงตอตานการเกิดโรคฟนผุ (3) ความสามารถในการ
เกาะคางในชองปากของอาหาร  (food retention)  อาหารท่ีเกาะคางไดนาน   สามารถทนตอการ
ชะลางของน้ํ าลายทํ าใหในชองปากเปนกรดอยูนาน (4) พฤติกรรมการรับประทานอาหารท่ีแตก
ตางกันในแตละบุคคล (the pattern of food intake) มีผลโดยตรงตอการเกิดฟนผุ  คือ  (4.1)   
ความถ่ีในการรับประทานอาหารแปงและน้ํ าตาล  การรับประทานดวยความถ่ีสูงเปนการเพิ่ม
โอกาสในการเกิดฟนผุมากขึ้น (4.2) การจัดลํ าดับรายการอาหารท่ีรับประทานในแตละคร้ัง เชน ถา
เริ่มดวยอาหารท่ีมีน้ํ าตาล และปดทายดวยเนยแข็งและถ่ัว พบวาระดับความเปนกรดดางในคราบ
จุลินทรียที่ลดลงจะกลับสูสภาพปกติไดเร็วขึ้น

จากการทบทวนวรรณกรรม ในชวงปค.ศ. 1975 ถึง 1989 มีหลักฐานท่ีช้ีชัดวา 
ความสามารถของอาหารแปงและน้ํ าตาลท่ีทํ าใหความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียต่ํ าลง 
สามารถถูกทํ าใหลดนอยลงไดเมื่อรับประทานอาหารท่ีไมเติมน้ํ าตาลรวมดวย หรือรับประทาน
อาหารไมเติมนํ้ าตาลเปนลํ าดับสุดทาย  ตัวอยางการแนะนํ ารับประทานเนยแข็งเปนลํ าดับสุดทาย
โดย Rugg-Gunn และคณะ (1975) ศึกษาเพื่อประเมินความสามารถทํ าใหเกิดฟนผุของรูปแบบ
การรับประทานท่ีสลับลํ าดับอาหาร โดยทดสอบเปรียบเทียบการรับประทานไสกรอกในกลุมอาหาร
โปรตีน และลูกแพรกระปองในกลุมอาหารของหวาน แลวตามดวยเนยแข็งและกาแฟใสน้ํ าตาล
สลับลํ าดับกันพบวา  การรับประทานเนยแข็งภายหลังรับประทานของหวานหรือภายหลังด่ืมกาแฟ
ใสน้ํ าตาล สามารถชวยดึงคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียใหสูงข้ึน เนื่องจากชวยสงเสริม
การหลั่งของนํ้ าลาย และปริมาณแคลเซียม ฟอสฟอรัส ท่ีมีอยูมากในเนยแข็ง ยังชวยสงเสริมการ
คืนกลับของแรธาตุที่ผิวฟนได   การศึกษาอ่ืนๆ ในมนุษยใหผลสนับสนุนแบบเดียวกัน คือ การเค้ียว
เนยแข็งทํ าใหเพิ่มปริมาณแคลเซียมทั้งในนํ้ าลายและในคราบจุลินทรีย   มีผลชวยลดการสูญเสีย
แรธาตุจากผิวเคลือบฟนสงเสริมใหเกิดการคืนกลับแรธาตุ จึงเปนปจจัยสํ าคัญของการปองกันฟนผุ 
ดังน้ันควรรับประทานเนยแข็งทุกคร้ังเปนลํ าดับสุดทายของอาหาร (Jenkins and Hargreaves, 
1989)   ในตางประเทศสนับสนุนใหรับประทานเนยแข็งหรือเค้ียวหมากฝร่ังผสมนํ้ าตาลเทียม      
ไซลิทอลทุกครั้งหลังจากรับประทานอาหารแปงและนํ้ าตาลเพ่ือชวยลดโอกาสเกิดฟนผุ (Birkhed, 
1990)   ดังน้ันการหาสารใหความหวานทดแทนน้ํ าตาลกลูโคสและซูโครส    พรอมๆ กับกระตุนการ
หลั่งของนํ้ าลายโดยการเค้ียวหมากฝร่ังจึงมีผูศึกษาและนํ ามาปฏิบัติจริง       ตัวอยางในประเทศ
ฟนแลนด น้ํ าตาลไซลิทอลและนํ้ าตาลเทียมตัวอ่ืนๆ ถูกใชเปนสวนผสมอาหาร    พบวามากกวา
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รอยละ 50 ของหมากฝรั่งที่จํ าหนายในทองตลาดใชน้ํ าตาลไซลิทอลเปนสวนประกอบแทนน้ํ าตาล
กลูโคส (Marthaler, 1990)     ประสิทธิภาพของน้ํ าตาลไซลิทอลสามารถลดการเกิดฟนผุ  ลงได
รอยละ 30 - 60 (Hayes, 2001)   มีขอมูลมากมายท่ีกลาวถึงผลของการลดอัตราเกิดโรคฟนผุจาก
การใชหมากฝร่ังผสมน้ํ าตาลเทียมไซลิทอลในระยะยาว (Scheinin และคณะ, 1975, 1976; 
Scheinin and Banoczy, 1985)   ดังนั้นการใชหมากฝรั่งผสมนํ้ าตาลไซลิทอลจึงเปนวิธีที่แนะนํ า
เพื่อปองกันการเกิดฟนผุ (Maguire and Rugg-Gunn, 2003)

Geddes (1994)   ใหคํ าแนะนํ าการรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพฟนวา ควร
จํ ากัดการรับประทานอาหารท่ีเปนแปงผานขบวนการแปรรูปใหยอยสลายงาย หากจะรับประทาน
ขนมขบเค้ียวควรรับประทานรวมกันเปนคร้ังเดียว เหตุผลเพ่ือลดความถ่ีของโอกาสท่ีกรดทํ าลายผิว
เคลือบฟนพรอมๆ กับหาวิธีสงเสริมใหเกิดการคืนกลับของแรธาตุใหมากท่ีสุด   โดยการรับประทาน
เนยแข็งหรือเคี้ยวหมากฝรั่งไซลิทอลเปนลํ าดับสุดทาย     การประชุมของคณะกรรมการเร่ือง   
Diet, Nutrition and Dental Caries ซึ่งจัดโดย ORCA  ณ เมือง York (Birkhed, 1990; 
Edmondson, 1990) ใหคํ าแนะนํ าสํ าหรับผูบริโภคเพ่ือการปองกันฟนผุ คือ (1) จํ ากัดความถ่ีของ
การรับประทานอาหารตอวัน ใหเหลืออาหารหลัก 3 มื้อ และอาหารวางระหวางมื้อ 1 - 2 คร้ัง  (2) 
ลดการรับประทานน้ํ าตาล เพ่ิมการรับประทานอาหารแปงท่ีไมผานการขัดสี และอาหารท่ีมีกากใย 
(3) หลีกเลี่ยงผลิตภัณฑท่ีใสน้ํ าตาลปริมาณมาก และมีลักษณะเหนียวหรือคงอยูในชองปากได
นาน (4) ใชน้ํ าตาลเทียมทดแทนในผลิตภัณฑท่ีบริโภคในปริมาณนอยแตรับประทานจํ านวนบอย
ครั้ง เชน  ในยาอมและหมากฝรั่ง  (5)  ภายหลังจากรับประทานหรือด่ืมอาหารใดๆ  ใหรับประทาน
อาหารหรือเคร่ืองด่ืมท่ีไมกอใหเกิดฟนผุหรือมีคุณสมบัติตานการเกิดฟนผุเปนลํ าดับสุดทายทุกคร้ัง           
จากขอมูลขางตนท้ังหมดท่ีมีการศึกษาและใหคํ าแนะนํ าการรับประทานเนยแข็งหรือเค้ียวหมาก
ฝร่ังไซลิทอล ช้ีใหเห็นวาประเด็นเร่ืองลํ าดับรายการอาหารท่ีบริโภคสุดทายมีผลอยางมากตอความ
เปนกรดดางในคราบจุลินทรียภายหลังรับประทานอาหาร   แตวิธีการปองกันฟนผุเหลานี้ไมใช
วัฒนธรรมการรับประทานของคนไทย เนยแข็งไมใชอาหารพื้นเมืองไมแพรหลายและมีราคาแพง  
การเดินเค้ียวหมากฝร่ังอาจดูไมสุภาพ  และผลิตภัณฑที่ใชนํ้ าตาลไซลิทอลมีราคาสูงกวาน้ํ าตาล
ทรายซูโครส

การแนะนํ าใหหลีกเลี่ยงอาหารแปงและน้ํ าตาลยอมเปนไปไมไดเพราะเปนกลุม
อาหารใหพลังงาน          ประกอบกับสภาพของสังคมในปจจุบันเด็กรุนใหมมีแนวโนมหันมานิยม
รับประทานขนมท่ีผลิตในภาคอุตสาหกรรมสูงข้ึน   ในลักษณะแปงกรอบปรุงสํ าเร็จ     รวมกับแรง
สงเสริมจากปจจยัดานการตลาด ความสะดวกในการจัดซ้ือจัดเก็บ การโฆษณาและรสชาติท่ีเด็ก
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รุนใหมชอบ บวกกับพฤติกรรมการรับประทานอาหารท่ีติดอาหารรสชาติหวาน  สิ่งเหลาน้ีเปน
อุปสรรคอยางย่ิงตอการแนะนํ าอาหารเพื่อปองกันฟนผุ  การหามไมใหเด็กรับประทานส่ิงเหลาน้ี 
รวมท้ังใหผูปกครอง ผูเล้ียงดูเด็ก หามการรับประทานจึงเปนเร่ืองยาก แตในความเปนจริงของชีวิต
ประจํ าวัน การรับประทานอาหารของเรามีการรับประทานไดหลากหลายชนิดพรอมกัน  แตไมวา
จะมีลํ าดับการรับประทานอยางไร ไมวาจะเปนการรับประทานในมื้ออาหารหลัก หรือนอกมื้อ
อาหารหลัก พบวาสุดทายแลวตองมีการด่ืมเคร่ืองด่ืมตามแนนอน    จากการรวบรวมขอมูลท่ีผาน
มาพบวา ยังไมมีการศึกษาใดท่ีจัดใหมีการรับประทานเปนรูปแบบของการรับประทานขนม
ประเภทแปงอบกรอบและตามดวยเคร่ืองด่ืม การศึกษาเรื่องความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุ
ของอาหารท่ีมีอยู มักจะเปนการศึกษาผลของอาหารชนิดเด่ียวๆ  จึงใหคํ าตอบไดเพียงจํ าแนก
ระดับความเสี่ยงของอาหารหรือขนมแตละชนิดท่ีใชทดสอบ (สุณี, 2542; สุณี และคณะ, 2546; 
Edgar และคณะ, 1975; Pollard 1995; Vieira และคณะ, 2002) ทํ าใหทราบเพียงการจัดกลุมวา 
กลุมลูกอม หมากฝรั่ง ช็อกโกแลต ผลไมใสนํ้ าตาล ถ่ัวเคลือบน้ํ าตาล แปงกรอบ ขนมปงนิ่ม โดนัท 
เปนกลุมท่ีมคีวามเส่ียงตอการเกิดฟนผุสูง กลุมเคร่ืองด่ืม นมหวาน นมช็อกโกแลต และนํ้ าผลไม 
เปนกลุมท่ีมีความเส่ียงปานกลาง   ในขณะท่ีขนมกลุมโปรตีนอบแหง มะละกอ  ถ่ัว นมจืด และ
หมากฝร่ังผสมน้ํ าตาลเทียม เปนกลุมท่ีมีความเส่ียงต่ํ า  จากขอมูลจัดระดับความเส่ียงตอการเกิด
ฟนผุของอาหาร  รูปแบบการรับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาลโดยลํ าพังตัวเดียวมีความ
สามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุสูงแนนอน แตเมื่อรับประทานปดทายดวยเคร่ืองด่ืมชนิดใดก็ตามท่ี
เชื่อวามีความสามารถตานการเกิดฟนผุ เชน นมจืด หรือ นมหวานแลว จะมีผลเขาไปเปลี่ยนแปลง
ความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุของขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาลไดหรือไมอยางไร จึงเปน
เร่ืองท่ีควรศึกษาเพ่ือหาคํ าตอบ

เมื่อนํ าปจจัยเรื่องลํ าดับสุดทายของอาหารท่ีรับประทานมาปรับใชกับคนไทยเพื่อ
แกปญหาการรับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาล ท่ีเราไมสามารถหามการรับประทาน
นอกมือ้อาหารหลักได  ส่ิงหน่ึงท่ีมักพบในรูปแบบการรับประทานท่ัวไปคือ เม่ือเด็กรับประทานขนม
ใดๆ แลวมักตองด่ืมน้ํ าหรือเครื่องด่ืม  การศึกษาน้ีจึงมุงไปท่ีประเมินผลของเคร่ืองด่ืมท่ีเขาไป
เปลี่ยนแปลงความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุของขนมประเภทแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาล ที่ผู
บริโภคสวนใหญมักด่ืมควบคูไปกับการรับประทานขนมหรือตองด่ืมสุดท ายภายหลังจากรับ
ประทานขนม   และไมสามารถแปรงฟนทํ าความสะอาดชองปากไดทันทีทุกคร้ัง   ซ่ึงสอดคลองกับ
ความเปนจริงและใกลเคียงกับลักษณะการรับประทานในชีวิตประจํ าวันของคนสวนใหญท่ัวไป
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ดังน้ัน วัตถุประสงคของการศึกษาคร้ังน้ีเพ่ือตองการทราบวาการด่ืมเคร่ืองดื่มภาย
หลังรับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาล       มีผลตอการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดาง
ของคราบจุลินทรียภายหลังรับประทานขนมไดหรือไม  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการศึกษา
วิจัยครั้งนี้ จะเปนขอมูลเพื่อนํ าไปใชแนะแนวการรับประทานอาหาร ทํ าใหทราบถึงผลของการด่ืม
เครื่องด่ืมประเภทตางๆ ตอการเปล่ียนแปลงความสามารถทํ าใหเกิดฟนผุของขนมแปงอบกรอบ
เคลือบน้ํ าตาล ทํ าใหทราบวาเคร่ืองด่ืมชนิดใดทํ าใหความเปนกรดดางในชองปากภายหลังรับ
ประทานขนมเปลี่ยนแปลงไปเพื่อนํ าขอมูลมาประยุกตใหคํ าแนะนํ าวิธีการรับประทาน     เพื่อลด
ความเสี่ยงตอการเกิดฟนผุในประชาชนทั่วไปเพื่อใหสามารถนํ าไปปฏิบัติได   ดังน้ันแนวคิดใหมๆ
(Edgar and Geddes, 1986)   ท่ีสนับสนุนใหรับประทานอาหารลํ าดับสุดทายเปนอาหารไมทํ าให
เกิดฟนผุ อาหารที่กระตุนใหนํ้ าลายหลั่งมากขึ้น อาหารเหลวท่ีชะลางลดการตกคางของเศษอาหาร
ในชองปาก หรืออาหารที่ทํ าใหคาความเปนกรดดางกลับสูงข้ึนไดเร็ว ยอมปฏิบัติตามไดงายกวา
การหามรับประทานอาหารแปงและน้ํ าตาล
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คํ าถามการวิจัย

การด่ืมเครื่องดื่มชนิดตางๆ ภายหลังรับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาล
มีผลเปลี่ยนแปลงความสามารถทํ าใหเกิดฟนผุของขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาลไดหรือไม 
อยางไร  โดยศึกษาจากการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรีย

วัตถุประสงคของการวิจัย

เพื่อศึกษาผลของการด่ืมเคร่ืองด่ืมชนิดตางๆ ท่ีด่ืมภายหลังการรับประทานขนม
แปงอบกรอบเคลอืบน้ํ าตาล         ตอการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียภาย
หลังรับประทานขนมกรณีไมด่ืมเคร่ืองด่ืมตาม

สมมติฐานการวิจัย

การเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียภายหลังรับประทานขนม
กรณีไมด่ืมเครื่องดื่มตาม ไมแตกตางกันกับ กรณีด่ืมเคร่ืองด่ืมตามหลังรับประทานขนม

คํ าสํ าคัญ

Acidogenicity, Cariogenicity tests, Drinks, Sugary snack, Plaque pH
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กรอบแนวความคิดในการวิจัย

Host
Host - related factor
* Salivary flow rate
* Buffer capacity of saliva
* Caries rate
* The pattern of food intake
   - intake frequency
   - sequence of food intake

Environment
Food - related factor
* เครื่องดื่มประเภทตางๆ
1. นมจืด
2. นมหวานรสช็อกโกแลต
3. นมเปรี้ยวพรอมดื่ม
4. น้ํ าอัดลม
5. น้ํ าเปลา

Agent
* Number of S. Mutans
* Number of Lactobacilli

คาความเปนกรดดาง
ของคราบจุลินทรีย

ท่ีระยะพัก

รับประทานขนมแปง
อบกรอบเคลือบนํ้ าตาล

Outcome
- Non  effect
- Positive effect
- Negative effect

     วัดจาก
                    -  minimum plaque pH

 -  maximum pH drop
   -  time below pH 5.7

                    - area under curve pH5.7

การเปลี่ยนแปลง
ความเปนกรด-ดาง
ของคราบจุลินทรีย

ในชองปาก
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คํ าจํ ากัดความที่ใชในการวิจัย

นิยามท่ัวไปท่ีใชในการวิจัย
เด็กนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 1

หมายความถึง  เด็กนักเรียนท่ีกํ าลงัศึกษาอยูในช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 1 ในปการศึกษา 2546   
ใชเปนตัวแทนกลุมเด็กวัยรุนตอนตน ( early teenage)

ตัวฟนปกติ (sound crown) การตรวจใชวิธดูีดวยตา ไมใชภาพถายรังสี  ใชเกณฑการตรวจของ 
WHO ( กระทรวงสาธารณสขุ กรมอนามัย ศูนยทันตสาธารณสุขระหวางประเทศ, 2541) รวมกับ
เกณฑ Pitts และ Fyffe (1988)

หมายความถึง   ฟนท่ีไดรับการรักษาเคลือบปดหลุมรองฟนและไมผุตอ  สภาวะของฟนที่
ถือวาปกติ   ตองไมมีรองรอยการรักษาหรือเคยบํ าบัดโรคฟนผุมากอน

หมายความถึง  ฟนเปลี่ยนสีหรือมีรอยขรุขระ เม่ือใชเคร่ืองมือตรวจปริทันตแตะแลว ไมมี
ลักษณะออนน่ิม

หมายความถึง  บริเวณหลุมรองฟนมีการเปลี่ยนสี แตเม่ือมองดวยตาเปลาไมสามารถ
บอกไดวามีความผิดปกติใตเคลอืบฟน (undermined enamel) หรือมีพ้ืนผิวออนน่ิมเม่ือใชเคร่ือง
มือตรวจ   ปริทันตตรวจ

หมายความถึง  มีจุดดํ า  จุดมันวาว  จุดแข็งหรือเปนหลุมท่ีเคลือบฟน ท่ีเปนลักษณะของ
ฟนตกกระระดับปานกลางถึงรุนแรง

หมายความถึง  ลักษณะรอยโรคท่ีเกิดข้ึนเน่ืองจากฟนสึกจากการใชงาน

ฟนผุท่ีตัวฟน (decayed crown)
หมายความถึง  กรณีที่หลุมรองฟน หรือบริเวณสวนเรียบของฟนมีรอยผุใตช้ันเคลือบฟน

เปนโพรง มีพื้นหรือผนังออนนิ่ม ฟนท่ีมีการบูรณะแบบช่ัวคราว หรือเคลือบหลุมรองฟนไวแลวแตยัง
มีผุอีก (กระทรวงสาธารณสุข กรมอนามัย ศูนยทันตสาธารณสุขระหวางประเทศ, 2541) รวมความ
หมายถึง ฟนผุในระยะเริ่มแรกกอนจะพบรอยผุ หรือลักษณะท่ีคลายฟนผุ (Pitts และ Fyffe,1988)

การบูรณะฟนซี่ที่ผุรุนแรง   ใชเกณฑการแบงระดับการผุโดยดูภาพรอยผุของดานสบฟนในชองปาก
ของ Espelid และคณะ ( Axelsson, 2000)  การบูรณะฟนจะทํ าในซี่ที่มีลักษณะรอยผุเหมือนภาพ
ฟนผุในระดับ 4 และระดับ 5    ดังตารางท่ี 2
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ตารางท่ี  2 เกณฑการแบงระดับการผุโดยดูภาพรอยผุของดานสบฟนในชองปาก เทียบกับ
ภาพถายรังสี

   

Grade 1 noncavitated white spot or slightly discolored
carious lesion in enamel and no lesion detected
on the radiograph

   

Grade 2 some superficial cavitation in the entrance of the
fissures, some noncavitated mineral loss in the
surfaces of the enamal surrounding the fissures,
and/or a carious lesion in enamel, detected on the
radiograph

   

Grade 3 moderate mineral loss with limited cavitation in the
entrance of the fissure and/or a lesion into the
outer third of the dentin, detected on the
radiograph

   

Grade 4 considerable mineral loss with cavitation  and/or a
lesion into the middle third of the dentin, detected
on the radiograph

   

Grade 5 advanced cavitation  and/or a lesion into the inner
third of the dentin, detected on the radiograph

ตารางท่ี 2 ( Axelsson, 2000)
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นิยามเชิงปฏิบัติการท่ีใชในการวิจัย
Cariogenic potential

หมายความถึง ความสามารถทํ าใหเกิดฟนผุของอาหาร โดยดูจากการเปล่ียนแปลงความ
เปนกรดดางของคราบจุลินทรียในมนุษย

ในการวิจัยน้ีใชัวิธีการเก็บตัวอยางคราบจุลนิทรีย (Plaque sampling) ออกมาวัดภาย
นอกชองปาก คือ ใชเครื่องมือวัดความลึกรองเหงือก  (periodontal probe)  (Pollard, 1995)    
เก็บคราบจุลินทรียจากผิวฟนเฉพาะดานกระพุงแกม ใหมีปริมาณคราบจุลินทรียโดยประมาณรวม
กันได 1 มิลลิกรัม (Rugg-Gunn และคณะ, 1975, 1981) จากฟนจํ านวน 8 ตํ าแหนง คือ ซี่ #13, 
#16, #23, #26, #33, #36, #43, #46    เปนตัวแทนของคราบจุลินทรียท้ังชองปาก  ในอาหารหน่ึง
ชุดวัดความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียจํ านวน 8 คร้ัง คือ คาความเปนกรดดางท่ีระยะเวลาพัก
กอนรับประทานและท่ีเวลา 1 นาที, 4 นาที, 7 นาที, 10 นาที, 15 นาที, 20 นาที และ 30 นาทีหลัง
จากรับประทานเสร็จ       การประเมินความสามารถทํ าใหเกิดฟนผุของอาหาร วิเคราะหจากการ
เปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียของตัวแปร (parameters) มี 4 ตัว ไดแก 
minimum plaque pH, maximum pH drop, time below pH 5.7 และ area under curve pH 5.7

คาความเปนกรดดางระดับวิกฤติ (critical pH)
หมายความถึง ระดับคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีทํ าใหเกิดการสูญเสียแรธาตุ

จากผวิเคลอืบฟนได  สํ าหรับการศึกษาน้ีกํ าหนดเทากับ  5.7 (Harper และคณะ, 1986)
ในการวิจัยครั้งน้ี ใชเกณฑจุดตัดระดับความเปนกรดดางต่ํ ากวา 5.7 (คาวิกฤติเทากับ 5.7) 

ใชตามโครงการรณรงคอาหารท่ีเปนมิตรกับฟน ซ่ึงคํ านึงถึงความปลอดภัยของอาหารมากกวาการ
หาคาความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุของอาหาร โดยองคกรเอกชนในประเทศสวิตเซอรแลนด
ชื่อ Toothfriendly Sweets International  กํ าหนดใหอาหารท่ีไมกอใหเกิดอันตรายแกฟน  คือ
อาหารท่ีผานการทดสอบดวยวิธีติดเคร่ืองมือข้ัวไฟฟาอยูในชองปาก   และตอวงจรออกมาแสดงคา
นอกชองปาก (Indwelling plaque telemetry)   แลวใหคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียต่ํ า
สุดหลังการรับประทานอาหาร  (mininmum plaque pH)     ไมต่ํ ากวา 5.7 จะไดรับการติด
สัญลักษณรูป    “Toothfriendly logo“  ถือวาเปนอาหารท่ีปลอดภัยสํ าหรับฟน (Jenkin, 1983)
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พ้ืนท่ีใตกราฟของการเปล่ียนแปลงระดับความเปนกรดดางท่ีต่ํ ากวา 5.7 (area under curve pH 5.7)
หมายความถึง การวัดพ้ืนท่ีกราฟ (Stephen curve) โดยกํ าหนดใหพ้ืนท่ีน้ันอยูภายใตเสน

ตรงคาความเปนกรดดางท่ีจุดตัดระดับ 5.7 เปนการแสดงผลท่ีเกิดจากการรับประทานอาหาร  2
ขอมูล  คือทํ าใหระดับความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียต่ํ ากวา  5.7  ควบคูกับระยะเวลา
(pH decrease x time)   เปนการแสดงผลของอาหารชนิดน้ันท่ีทํ าใหฟนมีโอกาสเกิดการสูญเสีย
แรธาตุ  (Edgar และ Geddes, 1986; Harper และคณะ, 1986)

รูปแบบการวิจัย

การวิจัยครั้งนี้เปน การวิจัยเชิงทดลอง ชนิด Self - controlled design

ขอจํ ากัดในการวิจัย

1. ผลการศึกษาท่ีไดเปนขอมูลในชวงอายุของประชากรกลุ มวัยรุนตอนตน (early 
teenage)

2. การศึกษาน้ีแสดงผลของการด่ืมเคร่ืองด่ืม 5 ชนิดไดแก  นมจืด นมหวานรส
ช็อกโกแลต  นมเปร้ียวพรอมด่ืม น้ํ าอัดลม  และนํ้ าเปลา รวมกับขนมแปงอบกรอบ
เคลือบน้ํ าตาล คือ ขนมมันเทศผสมแปงอบกรอบเคลือบเนยคาราเมล (ย่ีหอปารต้ี รส
คาราเมล)  ดังน้ัน ผลของเคร่ืองด่ืมตอการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางในชองปาก
ภายหลังรับประทานขนม อาจมีความแตกตางกันเมื่อเปลี่ยนชนิดของขนมแปงอบ
กรอบเคลือบนํ้ าตาล หรือเปล่ียนชนิดเคร่ืองด่ืม

3. จํ านวนตัวอยางมีจํ านวนนอย เน่ืองจากเปนการศึกษาในมนุษย มีวิธีการทดลอง
จํ านวนหลายคร้ังตออาสาสมัคร 1 คน และใชเวลานาน (อาสาสมัคร 1 คน ตองมารับ
การรักษาอุดฟน ขูดหินน้ํ าลายใหเรียบรอยกอนเร่ิมการทดลอง รวมถึงมาขัดฟน และ
ทดสอบขนมคนละอยางนอย 12 - 15 คร้ัง)
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ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากการวิจัย

เปนขอมูลเพื่อแนะแนวการรับประทานอาหาร ดังเปนท่ีทราบกันดีวาเราหามเด็ก
รับประทานขนมประเภทแปงอบกรอบนอกม้ืออาหารหลักไมได    ขอมูลท่ีไดทํ าใหทราบถึงผลของ
การด่ืมเครื่องดื่มชนิดตางๆ ภายหลังการรับประทานขนมแปงอบกรอบ เพื่อใชแนะนํ าประกอบวิธี
การรับประทานเพื่อลดความเสี่ยงในการทํ าใหเกิดฟนผุ เน่ืองจากเราหามเด็กไมใหรับประทานไม
ได  ขอมูลท่ีไดจะเปนประโยชนตอการปรับใชรวมกับพฤติกรรมการรับประทานขนมของเด็ก รวมทั้ง
สามารถนํ ามาประยุกตใชกับการแนะนํ าเรื่องอาหารเพื่อทันตสุขภาพที่ดีในประชาชนทั่วไป  เพื่อให
สามารถนํ าไปปฏิบัติไดจริง
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บทท่ี  2

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ

1. การศึกษาเรื่อง ความสามารถของอาหารในการทํ าใหเกิดฟนผุ

การใหคํ าแนะนํ าเร่ืองของอาหารและฟนผุจากบุคลากรทันตสาธารณสุข ทันต
แพทย   นักโภชนาการ   และการใหขอมูลแกภาคอุตสาหกรรมผลิตอาหารเพ่ือทันตสุขภาพท่ีดีเพื่อ
ตอบสนองความตองการของผูบริโภค จํ าเปนตองรูวาอาหารชนิดใดกอใหเกิดฟนผุ อาหารชนิดใดมี
ฤทธิ์ตานการเกิดฟนผุ มีผูศึกษาและพยายามเสนอวิธีการทดสอบอาหารเก่ียวกับความสามารถ
ของอาหารในการทํ าใหเกิดฟนผุหลายวิธีดวยกัน แตละวิธีการยังมีความสับสน และขาดรูปแบบ
การวิจยัท่ีไดมาตรฐานเดียวกัน (Stookey, 1986)  ดังน้ัน ในป ค.ศ. 1985 ADA ไดจัดประชุมที่
เมือง San Antonio เพ่ือหาขอตกลงรวมกันถึงขบวนการตรวจสอบความสามารถของอาหารในการ
ทํ าใหเกิดฟนผุ 3 วิธีการคือ (1) การวัดฟนผุในสัตว (Animal caries models) (2) การวัดคาความ
เปนกรดดางของคราบจุลินทรียในมนุษย (Human plaque acidity models) และ (3) การวัดการ
สูญเสียแรธาตุของผวิเคลอืบฟน (Demineralization models) (Imfeld, 1994)

วิธีการทดสอบหาความสามารถทํ าใหเกิดฟนผุของอาหาร (cariogenicity tests) 
เปนวิธีการวัดโดยออม เน่ืองจากเราไมสามารถวัดความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุของอาหาร 
(cariogenic potential)   ไดโดยตรงโดยใหมนุษยรับประทานแตอาหารท่ีตองการทดสอบเพียง
ชนิดเดียว แลวติดตามผลวัดการเกิดฟนผุในชองปาก การดูวาอาหารชนิดน้ันมีความสามารถทํ าให
สภาวะแวดลอมในชองปากเปล่ียนแปลงจนเอ้ืออํ านวยตอการเกิดฟนผุไดมากนอยเพียงใด จึงเปน
วิธีการวัดทางออมท่ีปฏิบัติไดจริง  ในป 1985 ADA ไดแนะนํ าขบวนการตรวจสอบความสามารถ
ในการกอใหเกิดฟนผุของอาหาร ดังน้ี (Hefferren, 1986)

1. การวัดการเกิดฟนผใุนสตัว มีการใชสัตวทดลองหลายชนิด เชน ลิงชิมแปนซี แตมีขอ
เสียท่ีคาใชจายสูง ใชระยะเวลาศึกษานาน  สัตวท่ีนิยมใชเพ่ือศึกษาอีกชนิดหน่ึง คือ  
หนู และแฮ็มสเตอร โดยมีการประดิษฐเคร่ืองมือใหอาหารหนูทดลองอัตโนมัติ โดย
เคร่ืองมือน้ีสามารถควบคุมเวลา ความถ่ี และจํ านวนอาหารท่ีใหหนูทดลอง แตมีขอ
ดอยที่ไมใชการทดสอบในปากของมนุษย (Curzon, 1986)   อาหารที่ใหมักอยูในรูป
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แบบผงหรือเม็ด ไมใชลักษณะทางกายภาพของอาหารท่ีมนุษยรับประทานตามปกติ 
(Krasse, 1985)  ทํ าใหนํ าผลการศึกษาท่ีไดไปอางอิงใชกับมนุษยไมได

2. การวัดการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียในมนุษย วิธีนี้นํ ามาใช
ตรวจสอบความสามารถในการทํ าใหเกิดกรด (Acidogenicity) จากอาหารท่ีรับ
ประทาน โดยปริมาณกรดท่ีเกิดข้ึนในคราบจุลินทรีย ภายหลังจากสัมผัสกับอาหาร
แปงและน้ํ าตาลท่ียอยสลายได    จะสัมพันธกับคาความเปนกรดดางท่ีลดลงในคราบ
จุลินทรีย ซึ่งใชแสดงถึงความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุของอาหารชนิดน้ันๆ ได 
(Imfeld, 1994) วิธีวัดการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียในมนุษย
มี 3 วิธี (Harper และคณะ, 1986)  ไดแก 1)  วิธีเก็บตัวอยางคราบจุลินทรีย (Plaque 
sampling)   คือ  ใชวิธีขูดคราบจุลินทรียจากผิวฟนทางดานกระพุงแกมหรือดานล้ิน
กอนและหลังรับประทานอาหารท่ีทดสอบ มาละลายในน้ํ ากลั่นและวัดภายนอกชอง
ปาก 2) วิธีใชเครื่องมือขั้วไฟฟาสัมผัสคราบจุลินทรีย (Touch electrode system หรือ 
Microtouch) ทํ าไดโดยใชขั้วไฟฟาหลายชนิด   ไดแก   glass,   antimony,  หรือ 
metal oxide electrodes   ใชมือจับเคร่ืองมือข้ัวไฟฟาใสวัดความเปนกรดดางจาก
คราบจุลินทรียไดโดยตรงในชองปาก 3) วิธีติดเคร่ืองมือข้ัวไฟฟาอยูในชองปากและตอ
วงจรออกมาแสดงคานอกชองปาก (Interproximal telemetry หรือ In-dwelling 
electrode systems) ทํ าไดโดยใช glass electrode หรือ metal probes ไดแก 
antimony, irridium, หรือ palladium ติดเขากับฟนปลอมบางสวนแบบถอดไดหรือ
เครื่องมือ Hawlay appliance   ท้ิงไวในปากเปนเวลาหลายวันใหมีการ  สะสมของ
คราบจุลินทรีย แลวใช radiotelemetry หรือลวดตอออกมานอกปากแสดงคาความ
เปนกรดดางของคราบจุลินทรียเม่ือทดสอบอาหาร   แตละวิธีดังท่ีกลาวมาน้ีมีท้ังขอดี
และขอเสียดังสรุปใน     ตารางที่ 3
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ตารางท่ี  3 เปรียบเทียบขอดี - ขอเสีย ของการวัดการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางของ
คราบจุลินทรียในมนุษย 3 วิธี

Plaque sampling Touch electrode In-dwelling electrode
ขอดี
-คาใชจายและงบประมาณดํ าเนิน
การไมสูง
-สามารถทํ าในกลุ มตัวอยางได 
จ ํานวนมาก
-สามารถเก็บคราบจุลินทรียไดจาก
หลายตํ าแหนงในชองปาก

ขอดี
-คาใชจายไมสูงมากเมื่อเทียบกับ
วธิ ี In-dwelling electrode และมี
วธิกีารใชงาย
-สามารถทํ าในกลุ มตัวอยางได 
จ ํานวนมาก
-สามารถวัดคาความเปนกรดดาง
ได หลายตํ  าแหน  ง ในช องปาก
พรอมๆกัน
-คาความเปนกรดดางของคราบ  
จุลินทรียท่ีไดเปนคาที่วัดไดโดยตรง
ในชองปาก
-ตํ  าแหนงฟ นวัดได  ท้ังจากด าน
กระพุงแกม  ดานลิ้น  หรือดานซอก
ฟนบริเวณเพียงพอที่ขนาดขั้วไฟฟา
เขาถึง

ขอดี
-คาความเปนกรดดางของคราบ  
จุ ลินทรีย  ท่ี ได  เป นค าใกล  เคียง
ตํ าแหนงซอกฟนมากท่ีสุดซึ่งน้ํ  า
ลายเขาถึงนอยที่สุด และมีโอกาส
เกดิฟนผุมากท่ีสุด
-สามารถวั ด ได  ขณะกํ  า ลั ง รับ
ประทาน และตลอดระยะเวลาที่มี
การสลับรับประทานอาหารหลายๆ
ชนิด
-คาความเปนกรดดางของคราบ  
จุลินทรียท่ีได เปนคาที่วัดไดโดย
ตรงในชองปากมีความตอเน่ืองทุก
ต ําแหนงเวลา
-คาท่ีไดเปนคาของคราบจุลินทรีย
สัมผัสกับผิวฟน โดยไมมีการรบ
กวนหรือทํ  าลายโครงสร างและ
สภาพของคราบจุลินทรีย

ขอเสีย
-มีการทํ าลายโครงสรางและสภาพ
ของคราบจุลินทรีย รวมทั้งอาจมี
เศษอาหารติดออกมาดวย
-มีขอจํ ากัดดวยจํ านวนคร้ังท่ีเก็บ
คราบจุลินทรีย  จึงไมสามารถวัดคา
ความเปนกรดดางเปนคาตอเน่ือง
ตลอดระยะเวลาที่ทดสอบอาหาร
-การเก็บคราบจุ ลินทรีย ออกมา
ละลายน้ํ ากล่ันกอนแลวจึงวัดคาได 
เปนการเพิ่มขั้นตอนและเสียเวลา

ขอเสีย
-คาความเปนกรดดางของคราบ  
จุลินทรียวัดไดเปนคาของคราบ   
จุลินทรียสัมผัสกับน้ํ าลายมากกวา
เป นค าแท จริงท่ีคราบจุ ลินทรีย 
สัมผัสกับผิวฟน
-การใสข้ัวไฟฟาเขาไปสัมผัสกับผิว
ฟน ทํ าใหมีการเปลี่ยนแปลงเศษ
อาหารที่เกาะติด มกีารเปล่ียน
แปลงโครงสร างและสภาพของ
คราบจุลินทรีย

ขอเสีย
-การใช งานยุ งยากซับซอนมาก  
และมีคาใชจายสูง
-เคร่ืองมือมีโอกาสเสียงายเน่ือง
จากน้ํ าลายรั่วซึมเขาวงจร จึงตอง
อาศัยความระมัดระวังและการดูแล
จากอาสาสมัคร
-ในชองปากแตละคนติดข้ัวไฟฟา
วดัไดเพียง 1 - 2 ตํ าแหนง
-เคร่ืองมือชิ้นใหญท่ีใสในชองปาก
ทํ  าให มีการสะสมของคราบ     
จลิุนทรีย และเศษอาหารติดคาง
มากกวาปกติ
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-คาความเปนกรดดางของคราบ  
จุลินทรียวัดไดเฉพาะตํ าแหนงที่เขา
ไปเก็บถึงเทานั้น
-คาความเปนกรดดางของคราบ  
จุลินทรีย  ท่ีได เป นคาของคราบ    
จุลินทรียสัมผัสกับผิวฟน และคราบ
จุลินทรียสัมผัสกับน้ํ าลาย

-ไม สามารถวัดได ขณะกํ  าลังรับ
ประทาน และทํ าใหไมไดคาที่เปน
คาตอเนื่อง
-ขณะใสขั้วไฟฟาวัดคาจํ าเปนตอง
อาปากกวางและนานทํ าใหมีผล
กระทบจากการปนเป อนน้ํ าลาย 
การสูญเสียความชื้นในคราบ    
จุลินทรีย
- ข้ัวไฟฟาชนิด antimony และ  
metal  oxide    เปนพิษตอคราบ   
จุลินทรียและคราบโปรตีนท่ีเกาะ
บนข้ัวไฟฟาทํ าใหวัดคาไดไมนิ่ง
-ข้ัวไฟฟาชนิด
Palladium – metal oxide
”Beetrode” แตกหักงาย และหาม
สัมผัสกับวัสดุอุดฟนท่ีเป นโลหะ
เพราะทํ าใหออกไซดท่ีเคลือบไว
หลุด
-ขั้วไฟฟาชนิดแกวมีเสนผาศูนย
กลางกวาง 1 - 2 มม. ทํ าใหเขาไม
ถงึตํ าแหนงซอกฟน

-การเทียบมาตรฐานขั้วไฟฟาภาย
หลังท่ีคราบจุลินทรียเกาะบนขั้ว   
ไฟฟา ทํ าไดคอนขางยาก
-การใชขั้วไฟฟาชนิด antimony
และ metal oxide palladium
oxide เมือ่ท้ิงไวนานจนคราบ
จุลินทรียเกาะจะเปนพิษตอคราบ  
จุลินทรีย และคราบโปรตีนท่ีเกาะ
บนขั้วไฟฟาทํ าใหวัดคาไดไมแน
นอน
-การใชขั้วไฟฟาชนิดแกว มักพบ
คราบจุลินทรียเกาะท่ีผิวแกวมาก
กวาบนผิวฟน

ตารางท่ี 3   สรุปจาก (Schachtele และ Jensen, 1982; Harper และคณะ, 1986)

มีหลายการศึกษาเพื่อเปรียบเทียบผลที่ไดจากการใชวิธีวัดการเปลี่ยนแปลงความเปน
กรดดางของคราบจุลินทรียในมนุษยทั้ง 3 วิธี (Schachtele และ Jensen, 1982; 
Lingstrom และคณะ, 1993a, 1993b) พบวา ท้ัง 3 วิธี (Plaque sampling, Touch 
electrode, In-dwelling electrode)  ใหผลไมแตกตางกันและมีความถูกตองเทา
เทียมกันในการตรวจหาความสามารถในการทํ าใหเกิดกรดของอาหาร (Curzon และ 
Hefferren, 2001)    โดย Lingstrom และคณะ (1993a) เปรียบเทียบวิธีเก็บตัวอยาง
คราบจุลินทรียและวิธีใชเคร่ืองมือขั้วไฟฟาสัมผัสคราบจุลินทรีย เพื่อดูคาความเปน
กรดดางหลังจากรับประทานอาหารควบคุม และอาหารแปงจํ านวน  6 ชนิด ในอาสา
สมัครจํ านวน 10 คน   อายุระหวาง 15 - 25 ป   พบวา    วิธีใชเครื่องมือขั้วไฟฟา
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สัมผัสคราบจุลินทรีย วัดไดคาความเปนกรดดางของอาหารทุกชนิดต่ํ ากวาวิธีเก็บตัว
อยางคราบจุลินทรีย แตเมื่อเรียงลํ าดับความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุของอาหาร
ท่ีทดสอบพบวาท้ัง      2     วิธีใหลํ าดับอาหารท่ีทํ าใหคาความเปนกรดดางของคราบ
จุลินทรียวัดไดต่ํ าที่สุด  เรียงคาต่ํ าสุดไปสูงสุดเหมือนกัน คือ สารละลายซูโครส    
กอนน้ํ าตาลกลโูคส    ขนมปงรสหวาน  ขนมปงไมเติมนํ้ าตาล  มันฝรั่ง  ขาวสวย  
มักกะโรนี  และ สปาเก็ตต้ี      Lingstrom และคณะ (1993b) ไดทํ าการศึกษาอีกคร้ัง
โดยเปรียบเทียบความแตกตางท้ัง 3 วิธี (Plaque sampling, Touch electrode, In-
dwelling electrode)  เพื่อประเมินผลของอาหาร 4 ชนิด ไดแก สารละลายซูโครส
รอยละ 5   สารละลายแปงรอยละ 5   ขนมปงนิ่ม และมันฝร่ังทอดกรอบ ในอาสา
สมัครจํ านวน 10 คน อายุระหวาง 48 - 81 ป พบวา คาเฉล่ียความเปนกรดดางท่ีวัด
ไดต่ํ าสุดหลังจากรับประทานอาหารเสร็จแลวรอเวลานาน 10 นาที  เม่ือวัดจากวิธีติด
เคร่ืองมือข้ัวไฟฟาอยูในชองปากและตอวงจรออกมาแสดงคานอกชองปาก   ไดคาต่ํ า
กวาวิธีเก็บตัวอยางคราบจุลินทรียอยู 1.5 หนวย (pH units) และวิธีติดเคร่ืองมือข้ัว
ไฟฟาอยูในชองปากและตอวงจรออกมาแสดงคานอกชองปาก    วัดไดต่ํ ากวาวิธีใช
เคร่ืองมือข้ัวไฟฟาสัมผัสคราบจุลินทรียอยู 1.0 หนวย         โดยวิธีเก็บตัวอยางคราบ
จุลินทรีย พบวาไมมีอาหารชนิดใดท่ีวัดไดคาความเปนกรดดางต่ํ ากวา 5.7 เลย  ใน
ขณะท่ีวิธีติดเคร่ืองมือข้ัวไฟฟาอยูในชองปากและตอวงจรออกมาแสดงคานอกชอง
ปากวัดไดคาต่ํ ากวา 4.7 ทุกชนิด     เน่ืองจากไมมีการรบกวนหรือทํ าลายโครงสราง
และสภาพของคราบจุลินทรีย แสดงใหเห็นวาคาตัวเลขที่ไดจะแตกตางกันขึ้นกับวิธี
การท่ีเลือกใช แตเม่ือจัดลํ าดับอาหารท่ีทํ าใหคาความเปนกรดดางของคราบจุลินทรีย
ตกลงไปต่ํ าท่ีสุด  เรียงคาต่ํ าสุดไปสูงสุดจะใหลํ าดับท่ีเหมือนกัน ดังน้ันวิธีเก็บตัวอยาง
คราบจุลินทรียถึงแมจะวัดไดคาความเปนกรดดางตกลงเพียงเล็กนอย แตสามารถใช
วิธีน้ีประเมินความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุของอาหารแตละชนิดได และถึงแม
จะมีการทํ าลายโครงสรางและสภาพตามธรรมชาติของคราบจุลินทรียไป แตมีขอดีท่ี
สามารถเก็บไดจากหลายบริเวณในชองปาก ทํ าไดงาย คาใชจายไมสูง และใหผลที่
นาเชื่อถือ  ที่ประชุม ADA จึงมีความเห็นตรงกันวา   วิธีวัดการเปล่ียนแปลงความเปน
กรดดางของคราบจุลินทรียในมนุษยทุกวิธี สามารถใชตรวจสอบการเปลี่ยนแปลง
ความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียท่ีเกิดจากอาหารได (Harper และคณะ, 1986)  
ท้ังน้ีในป ค.ศ. 1999 กลุมนักวิจัยและทันตแพทย ไดจัดประชุมรวมกันอีกคร้ังท่ี เมือง
ลอนดอน ประเทศอังกฤษ เพื่อทบทวนและปรับปรุงแนวทางปฏิบัติในการทดสอบ
ความสามารถของอาหารในการทํ าใหเกิดฟนผุ ท่ีประชุมมีความเห็นพรอมกันวายัง
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ยอมรับขอสรุปท่ีเมือง San Antonio   ถึงวิธีการวัดการเปล่ียนแปลงความเปนกรด
ดางของคราบจุลินทรียในมนุษยท้ัง 3 วิธี (Plaque sampling, Touch electrode, In-
dwelling electrode)     วายังคงเหมาะสมในการใชวิเคราะหความสามารถของ
อาหารในการทํ าใหเกิดฟนผุ (Curzon และ Hefferren, 2001)

3. การวัดการสูญเสยีแรธาตุของผิวเคลือบฟน เปนการศึกษาในหองทดลอง ทํ าได 2 วิธี
คือ (1) ทํ าการทดลองกับชิ้นสวนผิวเคลือบฟนในสภาวะชองปาก (Enamel slab 
experiments) โดยใชชิ้นสวนฟนท่ีถอนออกมาตัดเปนชิ้นเล็กๆ ยึดติดกับฐานฟน
ปลอมชนิดถอดไดหรือกับลวดดัดฟน ท้ิงไวในปากเปนเวลานาน 1 - 2 อาทิตย จากน้ัน
นํ ามาวัดในหองทดลอง โดยวัดความแข็งหรือดูการซึมผานของสีไอโอดีน (Iodine 
permeability of enamel test) (2)   ทํ าการทดลองกับช้ินสวนผิวเคลือบฟนในหอง
ปฏิบัติการ (Incubation experiments) ทดลองโดยใชซ่ีฟน   ชิ้นสวนฟน  ผงของผิว
เคลือบฟน   หรือผงไฮดรอกซีอะปาไทด มาบมกับเช้ือและอาหารท่ีตองการทดสอบ 
แลวประเมนิความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุ     โดยวัดจากปริมาณแคลเซียมและ
ฟอสเฟตที่ละลายออกมา (TenCate, 1986; Clarkson, 1986)

2. ความสามารถของอาหารกลุมแปงและน้ํ าตาลที่ทํ าใหเกิดฟนผุ

มีการศึกษาทางระบาดวิทยาท่ีเก่ียวกับกลุมผูรับประทานน้ํ าตาลปริมาณนอย  
เปรียบเทียบกับกลุมผูรับประทานน้ํ าตาลปริมาณมากอยูหลายเร่ือง การศึกษาเหลาน้ีไดแสดงให
เห็นวาการรับประทานน้ํ าตาลเปนจํ านวนมากเปนปจจยัสํ าคัญท่ีสงผลตอความชุกและการลุกลาม
ของโรคฟนผุ    ตัวอยางการรับประทานน้ํ าตาลปริมาณนอย ไดแก การศึกษาท่ีโฮปวูดเฮาส 
(Hopewood House) (Marthaler, 1967) ในประเทศออสเตรเลียซ่ึงดํ าเนินการในป ค.ศ. 1947 - 
1952 เด็กกลุมทดลองไดรับการดูแลอยางใกลชิดใหรับประทานอาหารท่ีปราศจากน้ํ าตาล และไม
ใชแปงท่ีผานขบวนการขัดสีจนขาว    ผลการศึกษาพบวาเด็กกลุมน้ีมีคาความชุกของโรคฟนผุต่ํ า 
(คาเฉลี่ยฟนผุ 0.88 ซี่ตอคน) ซึ่งเปนคาท่ีนอยมากเมื่อเปรียบเทียบกับเด็กในโรงเรียนอ่ืนๆ  
ของออสเตรเลีย (คาเฉลี่ยฟนผุ 8.66 ซี่ตอคน)  ตัวอยางการศึกษาท่ีเปนท่ีรูจักดี   ไดแก    
Gustaffson และคณะ (1954)   แสดงผลการรับประทานน้ํ าตาลปริมาณมาก    ไดทํ าการวิจัยใน
ไวพโฮลม (Vipeholm) สถาบันโรคจิตของสวีเดน เพ่ือศึกษาความสัมพันธของความถ่ีของการรับ
ประทานน้ํ าตาล  ชวงระยะเวลาการรับประทาน  และลักษณะความขนเหนียวของน้ํ าตาลตออุบัติ
การณเกิดโรคฟนผุ   เปนการติดตามผลสภาวะฟนผุระยะเวลานาน 5 ป   ต้ังแตชวงป ค.ศ.1946 - 
1951 ซ่ึงดํ าเนินการในผูปวยท่ีสถาบันจํ านวน 436  คน โดยแบงกลุมทดลองใหรับประทานน้ํ าตาล
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แตกตางกันคือ ใหรับประทานอาหารของโรงพยาบาลตามปกติ       เพิ่มปริมาณนํ้ าตาลเขาไปใน
มื้ออาหาร และเพิ่มปริมาณนํ้ าตาลระหวางม้ืออาหาร  หลังจากนั้น 5 ปพบวาในกลุมท่ีรับประทาน
น้ํ าตาลระหวางอาหารแตละม้ือ จะมีอุบัติการณเกิดโรคฟนผุสูงกวากลุมท่ีรับประทานน้ํ าตาลพรอม
กันกับมื้ออาหารประจํ าวัน  สิ่งสํ าคัญท่ีพบจากการศึกษาน้ีคือ ความรุนแรงของการผุจะข้ึนอยูกับ
ลักษณะความขนเหนียวของน้ํ าตาล    น้ํ าตาลท่ีขนเหนียวมากจะคงอยูเปนเวลานานในชองปาก 
ดังน้ัน อาจกลาวโดยสรุปไดวาการรับประทานนํ้ าตาลในปริมาณสูงๆ หรือรับประทานในปริมาณ
พอควรแตบอยๆ เปนประเด็นสํ าคัญดานอาหารท่ีทํ าใหเกิดฟนผุ  และรูปแบบของคารโบไฮเดรตตก
คางอยูในปากเปนเวลานานจะกอใหเกิดฟนผุไดมากกวาอาหารท่ีถูกกํ าจัดออกจากชองปากได
อยางรวดเร็วเน่ืองจากน้ํ าตาลน้ันมีลักษณะเหลือคางในชองปากนอยกวา   ยกตัวอยางเชน การด่ืม
เครื่องด่ืมรสหวานที่มีนํ้ าตาลอยูมากกวา 2 เทา แตทํ าใหเกิดฟนผุไดนอยกวากลุมขนมปงหวาน  
เพราะขนมปงมีโอกาสเหลือคางในชองปากไดมากกวาถึงแมจะมีน้ํ าตาลผสมอยูนอยกวา จึงนํ าไป
สูการประยุกตแนะนํ าวิธีการด่ืมน้ํ าหรือเคร่ืองด่ืมภายหลังการรับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบ
น้ํ าตาลเพื่อลดการเหลือคางในชองปาก  ขอสังเกตจากการศึกษาของ Gustaffson และคณะ 
(1954) คือ ไมมีการศึกษาผลจากเคร่ืองด่ืมท่ีเปนของเหลว โดยจัดใหมีกลุมตัวอยางท่ีด่ืมเคร่ืองด่ืม
ที่มีนํ้ าตาล

จากหลายการศึกษาท่ีมีมา ใชวิธีการวัดความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ี
เปล่ียนแปลงไปภายหลังจากรับประทานอาหารหรือด่ืมเคร่ืองด่ืมชนิดเดียว เพื่อจํ าแนกระดับความ
เสี่ยงของอาหารตอฟนผุ (สุณี, 2542; สุณี และคณะ, 2546; Edgar และคณะ, 1975; Grobler 
และคณะ, 1985;  Pollard 1995; Tahmassebi  และ Duggal, 1997; Vieira และคณะ, 2002)   
ตัวอยางการศึกษาของ  Edgar และคณะ (1975)  ใชวิธีเก็บตัวอยางคราบจุลินทรียเพ่ือจัดลํ าดับ
ความสามารถในการทํ าใหเกิดกรดของขนมจํ านวน 54 ชนิด ดังสรุปผลในตารางท่ี 4
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ตารางท่ี  4 ชนิดขนมเรียงตามความสามารถในการทํ าใหเกิดกรดของอาหาร

-Fruit flavoured boiled sweets                                                                                     (High)
-Mints, rock candy, some cakes and biscuits, apple pie
-Fruit juices, sweetened cereal, dates, raisins, cakes and biscuits, bread and jam, doughnuts
-Orange jelly sweets, sandwich cookie, bagel, crackers, banana, carbonated beverages
-Chocolate milk, potato chips(crisps), apple, bread and butter, Graham crackers, caramels, chocolate, 
sugared chewing gum
-Milk, peanuts, sugarless chewing gum                                                                       (Low)
ตารางท่ี  4  (Edgar, 1985)

สํ าหรับประเทศไทยมีรายงานผลการใชวิธีเก็บตัวอยางคราบจุลินทรีย ศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียท่ีเกิดภายหลังการรับประทานขนม 12 ชนิด    
ในเด็กประถมศึกษาจงัหวัดลพบุรี (สุณี, 2542) พบวา วิธีการจัดกลุมขนมโดยใชการเปรียบเทียบ
คาเฉลี่ยพื้นท่ีใตกราฟของขนมที่ทดสอบจํ านวน 12 ชนิดกับสารละลายซูโครสความเขมขนรอยละ 
10 โดยคิดหนวยเปนรอยละ สามารถใชเปนเกณฑแบงระดับความเส่ียงของขนมท่ีมีผลตอการเกิด
ฟนผุอยางหยาบๆ ออกเปน 3 กลุม  ไดแก ขนมที่มีความเสี่ยงสูง คือ โดนัท ปอกก้ี มินิคุกก้ี ลูกชุบ 
และลูกอมคูกา   ขนมท่ีมีความเส่ียงปานกลาง  คือ  น้ํ าอัดลมโคก  ถ่ัวโกแก  ลูกอมโอเล  ขนมครก  
ทองหยอด และปลาสวรรคทาโร และกลุมสุดทายขนมที่มีความเสี่ยงตํ่ า คือ นมเปรี้ยวดัชมิลล    
ตอมา สุณี และคณะ (2546) ศึกษาเพ่ิมเติมโดยมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาเกณฑแบงระดับความ
เสี่ยงของขนมตอการเกิดฟนผุ ไดคัดเลือกขนมท่ีใชทดสอบจํ านวน 49 ชนิดจัดแบงเปน 13 ประเภท 
นํ ามาแบงระดับความเส่ียง โดยใชเกณฑแบงระดับความสามารถของอาหารท่ีทํ าใหเกิดฟนผุ คิด
เปนคาดัชนีชี้วัดความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุ (caries potential index (CPI)) คือการ
คํ านวณพื้นท่ีใตกราฟของอาหารท่ีทดสอบ ที่ระดับความเปนกรดดางต่ํ ากวา 5.7 (AUC pH 5.7) 
เปรียบเทียบกับผลการคํ านวณพื้นที่ใตกราฟของสารละลายนํ้ าตาลซูโครสความเขมขนรอยละ 10 
กํ าหนดใหพื้นที่ใตกราฟของนํ้ าตาลซูโครสมีคาเปน 1.0  (รอยละ 100)  อาหารใดมีคา CPI  0.4   
จัดเปนกลุมท่ีมีความเสี่ยงต่ํ า ไดแก เมล็ดทานตะวัน ปลาหมึกอบแหง ปลาเสนอบแหง และ
มะละกอสุก    จัดเปนขนมที่แนะนํ าใหบริโภค  ถามีคา CPI  มากกวา 0.4 - 1.0 จัดเปนกลุมเส่ียง
ปานกลาง  ไดแก กลุมเคร่ืองด่ืมคือ นมรสหวาน และนํ้ าผลไม    ถามีคา CPI มากกวา 1.0 - 2.0 
จัดเปนกลุมเสี่ยงสูง ไดแก กลุมลูกอม หมากฝรั่ง ช็อกโกแลต ผลไมใสนํ้ าตาล  ถ่ัวเคลือบแปง  กลุม
แปงกรอบ  ขนมปงนิ่ม        และถามีคา CPI  2.0 ขึ้นไป  จัดเปนกลุม  เสี่ยงสูงมาก ตัวอยางขนม



34

ท่ีมีความเสี่ยงสูงมากตอการเกิดฟนผุ ไดแก ขนมปงสอดไสนํ้ าตาลหรือเคลือบน้ํ าตาล ถ่ัวเคลือบ
แปง  ขนมไทย ไดแก ขนมตาล ทองมวน    อยางไรก็ตามเปนท่ีทราบกันดีวาผลของอาหารหวาน
ตอความเปนกรดในคราบจุลินทรียไมไดเกิดจากการรับประทานอาหารชนิดน้ันๆ เพียงอยางเดียว  
แตเกิดจากการรับประทานแบบรวมกัน รูปแบบการรับประทานท่ีประกอบดวยอาหารหลากหลาย
ชนิด จึงเปนปจจัยสํ าคัญท่ีตองพิจารณาและมีความแตกตางกันในแตละบุคคล เพื่อนํ ามาประยุกต
ใชแนะนํ าอาหารเพ่ือทันตสุขภาพท่ีดี

จากการทบทวนวรรณกรรม พบหลักฐานช้ีชัดวาความสามารถของอาหารหวานท่ี
ทํ าใหความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียลดต่ํ าลง สามารถถูกทํ าใหคาความเปนกรดดางเพ่ิมข้ึน
ไดเมื่อใหรับประทานอาหารท่ีไมเติมน้ํ าตาลรวมดวยหรือใหรับประทานเปนลํ าดับสุดทาย การ
ศึกษาเพื่อประเมินความสามารถทํ าใหเกิดฟนผุของรูปแบบการรับประทานท่ีแตกตางกันโดย 
Rugg-Gunn และคณะ (1975) ใชวิธีเก็บตัวอยางคราบจุลินทรียแสดงการรับประทานกลุมอาหาร
โปรตีน และกลุมอาหารหวานแลวตามดวยเนยแข็ง และกาแฟใสนํ้ าตาล 12 กรัม เม่ือดูคาความ
เปนกรดดางที่เกิดขึ้นต่ํ าสุด และพื้นท่ีใตกราฟท่ีระดับต่ํ ากวาความเปนกรดดางระยะพัก เปรียบ
เทียบกันแตละรูปแบบ พบวาการรับประทานไสกรอกท่ีมีไขมันรอยละ 40 แลวจึงตามดวยลูกแพร
กระปองไมไดชวยเปล่ียนแปลงคาความเปนกรดดางใหเพ่ิมสูงข้ึนแตอยางไร   การรับประทานลูก
แพรกระปองเพยีงอยางเดียวจะทํ าใหคาความเปนกรดดางต่ํ าลงอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ แตเม่ือ
รับประทานเนยแข็งตามมีผลทํ าใหความเปนกรดดางตกลงไมถึงจุดตํ่ าสุดกลับดึงคาใหสูงข้ึนอยาง
ทันที  ในทางกลับกันเม่ือรับประทานตามดวยกาแฟใสน้ํ าตาล จะชวยเสริมคาความเปนกรดดางให
ต่ํ าลงไปอีก     นอกจากน้ี Rugg-Gunn และคณะ (1975)   ยังศึกษาเพ่ิมเติมโดยรับประทานลูก
แพรแลวท้ิงระยะเวลาหาง 10 นาทีจึงรับประทานเนยแข็งตาม พบวาความเปนกรดดางตกลงถึงคา
ต่ํ าสุดกอนท่ีจะกลับสูงขึ้นจากผลของเนยแข็ง แสดงใหเห็นถึงความสํ าคัญของระยะเวลาท้ิงหาง
ระหวางอาหารท่ีรับประทานปดทาย การศึกษาน้ีแสดงถึงผลของการสงเสริมความสามารถในการ
ทํ าใหเกิดฟนผุของอาหารหวานเมื่อรับประทานของหวานตาม สวนการรับประทานเนยแข็งภาย
หลังรับประทานอาหารหวานหรือภายหลังด่ืมกาแฟใสน้ํ าตาล มีผลชวยดึงความเปนกรดดางใน
คราบจุลินทรียใหสูงข้ึน เน่ืองจากชวยสงเสริมการหลั่งของน้ํ าลาย และปริมาณแคลเซียม  
ฟอสฟอรัส  ท่ีมอียูมากในเนยแข็งยังชวยสงเสริมการคืนกลับของแรธาตุท่ีผิวฟนไดดวย    ตอมา  
Imfeld และคณะ (1978)  ไดเลียนแบบการทดลองของ    Rugg-Gunn และคณะ (1975) โดยใช
วิธีติดเครื่องมือขั้วไฟฟาอยูในชองปากและตอวงจรออกมาแสดงคานอกชองปาก  ยืนยันใหผลเชน
เดียวกัน
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อีกหน่ึงการศึกษาในป  ค.ศ. 1981   ท่ีชวยยืนยันวาการรับประทานอาหารท่ีไมมี
น้ํ าตาลสามารถชวยปรับความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียใหเพ่ิมข้ึนได โดย Rugg-Gunn และ
คณะ (1981) จัดสลับลํ าดับการรับประทานอาหารเชาประกอบดวย ไขตม ขนมปงกรอบทาเนย 
และกาแฟผสมนมใสน้ํ าตาล 12 กรัม พบวาวิธีการรับประทานท่ีไดผลดีท่ีสุดคือ รับประทานอาหาร
ท่ีมีน้ํ าตาลและไมมีน้ํ าตาลพรอมๆ กัน หรือใหรับประทานอาหารท่ีมีน้ํ าตาลเปนลํ าดับตรงกลาง
ระหวางอาหารท่ีไมมีน้ํ าตาล นอกจากน้ีการรับประทานอาหารท่ีมีน้ํ าตาลแลวท้ิงชวงเวลาหยุดพัก
ควรหลีกเลี่ยง  เพราะโอกาสท่ีอาหารไมมีน้ํ าตาลจะชวยเพ่ิมคาความเปนกรดดางจะถูกชะลอใหชา
ออกไป  การรับประทานไขตมมีผลชวยเพ่ิมคาความเปนกรดดางไดมากกวาขนมปงกรอบทาเนย 
เปนการสนับสนุนวาอาหารบางชนิดสามารถชวยเพ่ิมคาความเปนกรดดางไดดีกวาบางชนิด ดังน้ัน 
การศึกษาท่ีพยายามหาอาหารใชรับประทานรวมกับอาหารท่ีมีน้ํ าตาล แลวมีความสามารถปรับ
เปลี่ยนคาความเปนกรดดางใหเพิ่มขึ้น ยอมดีกวาการหามไมใหรับประทานน้ํ าตาล

หลังจากทราบประโยชนของเนยแข็งท่ีศึกษาพบในป ค.ศ. 1975   ถัดมาในป ค.ศ. 
1977 มีการศึกษาผลการรับประทานขนมขบเค้ียวท่ีไมกอใหเกิดฟนผุเปรียบเทียบกับผลไมภาย
หลังรับประทานขนมหวาน โดย Geddes และคณะ (1977) เปรียบเทียบการรับประทานอาหาร 3 
รูปแบบคือ  ใหเค้ียวกอนน้ํ าตาลนาน 1 นาทีอยางเดียว  เค้ียวแอปเปลนาน 1 นาทีหลังจากเค้ียว
กอนน้ํ าตาล และเค้ียวถ่ัวอบเกลือนาน 1 นาทีหลังจากเค้ียวกอนน้ํ าตาล  พบวาถ่ัวอบเกลือทํ าให
คาความเปนกรดดางเพิ่มสูงขึ้นทันทีในกลุมตัวอยางทุกคนอยางมีนัยส ําคัญทางสถิติ  สวนแอปเปล
ชวยเพิ่มคาความเปนกรดดางไดในระดับกลางๆ ไมมีความแตกตางกับการเค้ียวกอนน้ํ าตาลอยาง
เดียวอยางมนัียสํ าคัญทางสถิติ และพบวามีตัวอยาง 4 คนจากท้ังหมด 16 คน ท่ีคาความเปนกรด
ดางถูกทํ าใหต่ํ าลงไปอีกจากแอปเปล  เชื่อวาเปนผลจากความเปนกรดของกรดอินทรียในผลไม 
และน้ํ าตาลท่ีมีอยูในผลไมถูกยอยสลายตอไดอีก ในทางตรงขามถ่ัวอบเกลือซ่ึงถือวาเปนอาหารท่ี
ไมกอใหเกิดฟนผุ ไมมีเสนใยชวยทํ าความสะอาดฟนแตชวยเพ่ิมคาความเปนกรดดางได นาจะเปน
ผลจากการกระตุนการไหลของน้ํ าลาย และชวยดึงเอาน้ํ าตาลท่ีละลายอยูในน้ํ าลายเขามาผสมกับ
ถ่ัวท่ีเค้ียวแลวกลนืลงไป ผลการศึกษาที่ไดนี้จึงชี้วาไมจํ าเปนท่ีอาหารใหรับประทานตามของหวาน
ตองเปนอาหารจํ าพวกผลไมมีเสนใยชวยทํ าความสะอาดฟน ถึงจะชวยเพ่ิมคาความเปนกรดดาง
ไดเสมอไป  ตอมาการศึกษาของ Imfeld (1978) ใชวิธีติดเคร่ืองมือข้ัวไฟฟาอยูในชองปากและตอ
วงจรออกมาแสดงคานอกชองปาก  ทํ าการศึกษาซ้ํ าอีกคร้ังไดผลเชนเดียวกัน และใหคํ าแนะนํ า
เร่ืองการรับประทานอาหารเหมือน Geddes และคณะ (1977) วาถึงแอปเปลจะบงชี้วาไมใช
อาหารท่ีไมกอใหเกิดฟนผุ   แตยังเปนส่ิงดีท่ีแนะนํ าใหรับประทานแทนขนมหวาน  ขนมประเภท
แปงอบกรอบ เพราะมีคุณสมบัติกระตุนการหล่ังน้ํ าลาย มีระยะเวลาเหลือคางในชองปากส้ันกวา
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พวกขนมท่ีมีลักษณะเหนียวติดฟน      แอปเปลยังมีอัตราสวนนํ้ าตาลตอน้ํ าหนักต่ํ ากวา  และมี
เกลือแร  วิตามิน มากกวาขนมแปงอบกรอบ

จากหลายการศึกษาท่ีรวบรวมมา (Rugg-Gunn และคณะ, 1975, 1981;  
Geddes และคณะ, 1977;  Imfeld, 1978; Imfeld และคณะ,1978)  พบวาไมไดมุงเฉพาะดูผล
ของอาหารแปงและนํ้ าตาลเพียงชนิดเดียว ตางมีความเห็นเหมือนกันวารูปแบบการรับประทาน
อาหารหลายชนิดรวมกันมีผลตอความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุ โดยคํ านึงถึงชนิดของอาหาร 
ความถ่ี และลํ าดับการรับประทาน รูปแบบการรับประทานท่ีประกอบดวยอาหารหลากหลายชนิด 
จึงเปนปจจัยสํ าคัญท่ีตองพิจารณาและมีความแตกตางกันในแตละบุคคล  เพื่อนํ ามาประยุกตใช
แนะนํ าอาหารเพ่ือทันตสุขภาพท่ีดี

3. ความสามารถของอาหารกลุมนมและผลิตภัณฑจากนมที่ทํ าใหฟนผุ

นมเปนอาหารหลักสํ าหรับทารกและเปนอาหารสํ าคัญสํ าหรับเด็กชวยเสริมสราง
การเจริญเติบโตของกระดูกและฟน จากรายงานทางระบาดวิทยาพบวา โดยท่ัวไปการเล้ียงลูกดวย
นมแมหรือนมวัวไมทํ าใหเกิดฟนผุ ในน้ํ านมวัวประกอบดวยน้ํ าตาลแลคโตสรอยละ 4 – 5  ถึงแมจะ
ถูกยอยสลายไดโดยเชื้อจุลินทรียทํ าใหคาความเปนกรดดางในชองปากต่ํ าลง แตก็มีผลเสียตอฟน
นอยมากเมื่อเทียบกับความสามารถคืนความเปนกรดดางในชองปากกลับสู ภาวะสมดุลจากคุณ
สมบัติความสามารถในการผอนความเปนกรดหรือดาง (buffering capacity) ของน้ํ าลาย   และ
นมยังมีสวนประกอบอ่ืนท่ีมีคุณสมบัติปองกันฟนผุได มีแคลเซียมและฟอสเฟตสูงสงเสริมใหเกิด
ขบวนการคืนกลับของแรธาตุบนผิวเคลือบฟน โปรตีนและไขมันในนมจะจับบนผิวฟนและขัดขวาง
การละลายของแรธาตุ      นอกจากน้ีเอมไซมในนมอาจมีบทบาทลดการเจริญเติบโตของเช้ือ
แบคทีเรียในคราบจุลินทรียได (Levine, 2001)   ในการศึกษาของ    Reynolds (1987)  ไดแสดง
ถึงคุณสมบัติตานการเกิดฟนผุของเคซีน (casein) ซ่ึงเปนโปรตีนในนมท่ีจับกับเกลือแคลเซียมไดดี
เกิดเปนแผนฟลมลักษณะคลายกาวเหนียวเคลือบผวิฟนและขัดขวางการละลายผิวเคลือบฟนจาก
กรด   ซึ่ง Storey (1983) ไดสรุปถึงคุณสมบัติตานการเกิดฟนผุ และสาเหตุกอใหเกิดฟนผุของนม
ไววา ข้ึนอยูกับวิธีเล้ียงดูเด็กหรือวิธีการบริโภคนมมากกวาสาเหตุจากตวันม ในภาวะปกตินมไมทํ า
ใหเกิดฟนผุเน่ืองจากคุณสมบัติ 4 ขอ คือ 1) มีความสามารถในการผอนความเปนกรดหรือดางชวย
รักษาสมดุลกรดท่ีเกิดในคราบจุลินทรีย 2) มีโปรตีนและไขมันจับเปนแผนฟลมบนผิวฟนและชะลอ
การละลายผิวเคลือบฟนจากกรด 3) มีแคลเซียมและฟอสเฟตสงเสริมใหเกิดขบวนการคืนกลับของ



37

แรธาตุบนผิวเคลอืบฟน และ4) มีคุณสมบัติยับย้ังเช้ือจุลินทรีย    ดังนั้นนมจึงไมกอใหเกิดฟนผุแต
การใหเด็กดูดนมไมถูกวิธี ท้ิงใหเด็กหลับพรอมขวดนมในปากเปนประจํ า และการเติมน้ํ าตาลในนม
จะทํ าใหเกิดฟนผมุากข้ึน (Bowen และ Pearson, 1993)     นอกจากน้ี Storey (1983) ยังแนะนํ า
เพิ่มเติมถึงวิธีการรับประทานอาหารเพื่อลดความเสี่ยงตอการเกิดฟนผุ โดยใหด่ืมนมในปริมาณท่ี
มากพอรวมกับอาหารที่มีนํ้ าตาลอยูมาก ตัวอยางเชน นมผสมธัญพืชที่เคลือบนํ้ าตาล   แตจากการ
รวบรวมวรรณกรรมท่ีมีมายังไมมีการศึกษาใดๆ   ท่ีแสดงใหเห็นชัดเจนวาลดความเส่ียงไดจริง

เมื่อกลาวถึงผลิตภัณฑจากนม  มีการศึกษาถึงคุณสมบัติตานการเกิดฟนผุของ
เนยแข็งท่ีแสดงใหเห็นชัดเจนโดย Jenkins และ Hargreaves (1989) วัดปริมาณแคลเซียมและ
ฟอสเฟตในน้ํ าลาย และในคราบจุลินทรียภายหลังรับประทานเนยแข็ง พบวา ปริมาณแคลเซียมใน
น้ํ าลายเพิ่มข้ึนจากคาเฉล่ีย 30 ไมโครกรัม / มิลลิลิตร เปน 200 - 540 ไมโครกรัม / มิลลิลิตร ข้ึนกับ
เนยแข็งแตละชนิด และคาเฉลี่ยปริมาณแคลเซียมในคราบจุลินทรียเพิ่มขึ้นจาก 880 เปน 1,344 
ไมโครกรัม / มิลลิกรัม  แตเม่ือใหรับประทานเนยแข็งพรอมกับขนมปงกรอบ หรือด่ืมน้ํ าอัดลมตาม
หลังเนยแข็ง พบวามีผลทํ าใหปริมาณแคลเซียมลดลง    Jenkins และ Hargreaves (1989) จึง
แนะนํ าใหรับประทานเนยแข็งเปนลํ าดับสุดทายของอาหารทุกคร้ัง   เชนเดียวกันกับ Jensen และ 
Wefel (1990)     และ Mobley (2003)      ไดเสนอใหเนยแข็งเปนอาหารตานการเกิดฟนผุ   การ
รับประทานเนยแข็งหลังอาหารหวานจะทํ าใหความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียมีคาอยูในระดับ
ปลอดภัย เนื่องมาจากกลไกตานการเกิดฟนผุที่เนยแข็งชวยกระตุนนํ้ าลาย เพ่ิมความเปนดาง เพิ่ม
ความเขมขนของแคลเซียมในคราบจุลินทรีย และชวยดูดซับโปรตีนไวท่ีผิวเคลือบฟน ทํ าใหชะลอ
การละลายของเคลือบฟนและสงเสริมการคืนกลับของแรธาตุ
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4. คํ าแนะนํ าเรื่องการรับประทานอาหารเพื่อทันตสุขภาพที่ดี

การประชุมของ ADA ในป ค.ศ. 1985 (Edmondson, 1990) เพ่ือหาขอตกลงรวม
กันถึงขบวนการตรวจสอบความสามารถของอาหารในการทํ าใหเกิดฟนผุ ไดใหขอแนะนํ าในเร่ือง
ของอาหารและโรคฟนผุไวดังน้ี

1. ขอแนะนํ าสํ าหรับผูบริโภค
1.1.) ควรลดความถี่ในการรับประทานนํ้ าตาลแตละวัน
1.2.) จํ ากัดอาหารที่มีความเสี่ยงสูงทํ าใหเกิดฟนผุใหรับประทานในม้ืออาหาร
1.3.) ใหรับประทานอาหารท่ีตานการเกิดฟนผุ แทนอาหารจํ าพวกแปงและนํ้ าตาล
1.4.) ควรรับประทานอาหารลํ าดับสุดทายในแตละม้ือ ดวยอาหารหรือเคร่ืองด่ืมท่ี

ไมกอใหเกิดฟนผุ หรือมีฤทธ์ิตานการเกิดฟนผุ
1.5.)  จํ ากัดระยะเวลาของการมีอาหารอยูในปากใหนอยท่ีสุด
1.6.) ควรแปรงฟนหลังอาหารดวยยาสีฟนผสมฟลูออไรด หรืออยางนอยควรบวน

ปากหลังการรับประทานอาหารทุกม้ือถาไมสะดวกแปรงฟน
2. ขอแนะนํ าสํ าหรับโรงงานผูผลิตอาหาร        ควรเพิ่มการใชนํ้ าตาลท่ีไมกอใหเกิดฟนผุ
ทดแทนน้ํ าตาลซูโครส  และควรมีฉลากแจงผูบริโภค

3. ขอแนะนํ าสํ าหรับนักวิจัย ควรมีการวิจัยเพ่ิมเติมถึงปจจัยอ่ืนๆท่ีเก่ียวของ  และศึกษาหา
อาหารที่เสี่ยงตอการเกิดฟนผุ อาหารท่ีไมกอใหเกิดฟนผุ และอาหารตานการเกิดฟนผุ    
เพื่อใชเปนขอมูลแนะนํ าแกประชาชน

4. ขอแนะนํ าสํ าหรับบุคลากรทางทันตสาธารณสุข      ควรใหความสํ าคัญในการแนะนํ า
การรับประทานอาหารท่ีถูกตอง

จากการทบทวนวรรณกรรมท้ังหมด เม่ือนํ าปจจัยเรื่องลํ าดับสุดทายของอาหารท่ี
รับประทานมาใช เพื่อแกปญหาการรับประทานขนมประเภทแปงอบกรอบเคลอืบน้ํ าตาลของเด็ก
ยังไมมีผู ใดเคยศึกษา การศึกษาถึงผลของการด่ืมเคร่ืองด่ืมภายหลังรับประทานขนมวาทํ าให
เปล่ียนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียภายหลังรับประทานขนมไดหรือไม  การเลือกใช
ผลิตภัณทนมท่ีทราบวามีคุณสมบัติตานการเกิดฟนผุ จะมีผลชวยเปล่ียนแปลงความเปนกรดดาง
ในคราบจุลินทรียภายหลังรับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาลไดหรือไม  จึงเปนเรื่องที่นา
สนใจและเปนประโยชนในการแนะนํ าวิธีการรับประทานขนมแกเด็ก
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บทท่ี  3

วิธีดํ าเนินการวิจัย

ประชากรและตัวอยาง

ประชากรที่ศึกษา เด็กมัธยมศึกษาปที่ 1
กลุมตัวอยาง เด็กมัธยมศึกษาปที่ 1      โรงเรียนพุทธจักรวิทยา    ที่มี

คุณสมบัติตรงตามเกณฑคัดเลือก  ยอมใหความรวมมือและไดรับความยินยอมใหเขารวมการวิจัย
จากผูปกครองเปนลายลักษณอักษร

การวิจัยนี้ไดผานการพิจารณาจาก        คณะกรรมการพิจารณาจริยธรรม           
คณะแพทยศาสตร    จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย     ตามเลขท่ี 112 / 2004

กลุมตัวอยาง
หลักเกณฑในการคัดเลือกกลุมตัวอยางที่ใชในการศึกษา (Edgar และ Geddes, 

1986; Harper และคณะ, 1986; Schachtele และคณะ, 1986)
เกณฑการคัดเขา
1. กลุมตัวอยางตองมีสุขภาพรางกายแข็งแรงสมบูรณ     ไมมีโรคประจํ าตัวใดๆ    หรือ

กํ าลังรับประทานยาใดๆ  ท่ีมีผลตอการทํ างานของตอมน้ํ าลาย หรือมีผลตอการหล่ังน้ํ าลายผิดปกติ
2. มีจํ านวนฟนในชองปากเทากับหรือมากกวา 20 ซี่
3. กลุมตัวอยางจัดอยูในกลุมภาวะเส่ียงสูงตอการเกิดฟนผุ (high caries risk) มีจํ านวน 

ดานของฟนผุ อุด ถอน ในชองปากอยางนอย 12 ดาน ( DMFS  12) (Harper และคณะ, 1986) 
ตรวจโดยใชเคร่ืองมือตรวจหารอยผุ และกระจกสองปาก รวมกับใชแสงธรรมชาติ  โดยไมตองถาย
ภาพรังสีหารอยผุดานขางฟน

เกณฑการคัดออก
1. กลุมตัวอยางท่ีเปนโรคปริทันตอักเสบ  (periodontitis)   หรือโรคฟนผุชนิดลุกลาม

อยางมาก (rampant caries) หรือโรคท่ีมีความผิดปกติของตอมน้ํ าลาย (salivary dysfunction)
2. กลุมตัวอยางท่ีกํ าลังรับประทานยาปฏิชีวนะภายในระยะเวลา  2  สัปดาหกอนท่ีทํ า

การศึกษา  หรือกํ าลังรับประทานยาท่ีทราบวามีผลตอการทํ างานของตอมน้ํ าลาย
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วิธีพิจารณาขนาดตัวอยาง
การคํ านวณขนาดตัวอยาง            เพื่อหาคาเฉล่ียความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียภาย

หลังรับประทานขนม  และด่ืมเคร่ืองด่ืมตามหลังการรับประทานขนมนํ าไปใชกับประชากร
จากสูตรการคํ านวณขนาดตัวอยางเพ่ือประมาณคาเฉล่ียในประชากร

                  n    =    Z2 
1- α/2  σ2

                                   e2

กํ าหนด       α   =    0.05     ,     β  =  0.10
 α/2     =    0.025

               σ2       =     คาความแปรปรวนของคาสถิติ (X) ในประชากร      ประมาณจากผลการ
ศึกษานํ ารอง หรือการศึกษาท่ีมีมากอน
                        e2     =   กํ าหนดคาความคลาดเคลื่อนไปจากคาเฉลี่ยจริงในประชากร ใหผิดพลาดได
รอยละ 20 ของคาเฉล่ียประชากร รวมกับรอยละของความคลาดเคล่ือนจากเคร่ืองอานคาความ
เปนกรดดางเทากับ 5    ได e2 เทากับคาความคลาดเคล่ือนของคาเฉล่ียรอยละ  25
ดังน้ัน     e2     =   คาความคลาดเคลื่อนของคาเฉลี่ย    จากคาเฉล่ียจริงในประชากรท่ีเรายอมรับ
ไดเทากับ  0.25

จากผลการศึกษานํ ารองในกลุมตัวอยาง 2 คน โดยเปรียบเทียบการรับประทานขนม และ
การรับประทานขนมแลวด่ืมนมจืดตามหลัง พบวา
ไดคาเฉลี่ยความเปนกรดดางต่ํ าสุดหลังรับประทานขนมเทากับ   5.52  ±  0.37
และคาเฉลี่ยความเปนกรดดางต่ํ าสุดหลังรับประทานขนมแลวด่ืมนมจืดตามเทากับ  5.70  ±  0.50

จากการศึกษาของ    Lingstrom และคณะ (1993a)   เปรียบเทียบวิธีเก็บตัวอยางคราบ        
จุลินทรียและวิธีใชเคร่ืองมือข้ัวไฟฟาสัมผัสคราบจุลินทรีย เพื่อดูคาความเปนกรดดางต่ํ าสุดหลัง
จากรับประทานอาหารในอาสาสมัครจํ านวน 10 คน    ไดคาเบ่ียงเบนมาตรฐานของความเปนกรด
ดางที่ลดลงตํ่ าสุดหลังจากรับประทานอาหารจํ านวน 8 ชนิด (SD ของคา minimum plaque pH)   
โดยใชวิธีเก็บตัวอยางคราบจุลินทรียมีคาระหวาง 0.17 – 0.34   ตอมา Lingstrom และคณะ 
(1993b) ศึกษาเปรียบเทียบความแตกตางท้ัง 3 วิธี (Plaque sampling, Touch electrode, In-
dwelling electrode) ในอาสาสมัคร 10 คนเชนกันเพ่ือประเมินผลของอาหาร 4 ชนิด โดยวิธีเก็บ
ตัวอยางคราบจุลินทรีย พบวาไดคาเบ่ียงเบนมาตรฐานของความเปนกรดดางที่ลดลงตํ่ าสุดหลัง
จากรับประทานอาหาร อยูระหวาง    0.28 – 0.41        ในขณะท่ีการศึกษาในประเทศไทยของ     
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สุณี และคณะ (2546) วัดคาเฉล่ียความเปนกรดดางต่ํ าสุดภายหลังรับประทานขนมจํ านวน 49 
ชนิด ใชวิธีเก็บตัวอยางคราบจุลินทรียแบงระดับความเส่ียงตอการเกิดฟนผุของขนมแตละชนิด ให
ดํ าเนินการโดยทีมวิจยั 4 ทีมในเด็กอาสาสมัครทีมละ 12 คน   พบวาไดคาเบ่ียงเบนมาตรฐานของ
ความเปนกรดดางท่ีลดลงต่ํ าสุดหลังจากรับประทานขนมจํ านวน 49 ชนิด อยูระหวาง 0.0 – 0.61

จากผลการศึกษาขางตนท่ีรวบรวมมา พบวาคาเบ่ียงเบนมาตรฐานในประชากรท่ีเกิดข้ึน
อยูในชวง 0.0 – 0.61 เน่ืองจากการศึกษาผลของการรับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาล
และผลของการด่ืมเคร่ืองด่ืมตามหลังขนมในการวิจัยน้ี   ยังไมเคยมีการศึกษามากอน    เมือ่ดูคา
เบ่ียงเบนมาตรฐานจากการศึกษาท่ีมีอยูและผลการศึกษานํ ารอง พบวามีคาประมาณอยูในชวง 
0.5  ดังน้ันคาความแปรปรวนของคาสถิติ (X) ในประชากร เพ่ือใชคํ านวณจํ านวนตัวอยางในการ
ศึกษาน้ี (σ2) จึงเลือกเทากับ (0.5)2

แทนคาสูตร   จํ านวนตัวอยาง

n                    =  (1.96)2 * (0.5)2

                                      (0.25)2

                                 =   15.36

การศึกษาในเร่ืองการเปลี่ยนแปลงความสามารถทํ าใหเกิดฟนผุภายหลังรับประทาน
อาหาร เมื่อวัดจากการเปลีย่นแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรีย จากผลการศึกษาท่ีเคยมี
มาใชจํ านวนอาสาสมัคร 10 - 12 คน       (Lingstrom และคณะ,1993a, 1993b; Pollard, 1995; 
สุณี, 2542; สุณี และคณะ, 2546)     เน่ืองจากในการวิจัยน้ีมีวิธีการท่ีทํ าไดยาก รวมท้ังอาสาสมัคร
ตองใหความรวมมืออยางสูง  ในการงดแปรงฟน  งดการรับประทานอาหารใดๆ ยกเวนน้ํ าเปลา
กอนการทดสอบ และมาทดสอบอาหารตามวันเวลาท่ีกํ าหนดหลายคร้ัง กลุมตัวอยางอยูในวัยเรียน 
ตองเสียสละเวลาเรียนหลายคร้ัง  จึงตัดสินใจเลือกจํ านวนตัวอยางเทากับท่ีคํ านวณไดลงตัวคือ 15 
คน  ซ่ึงมากกวาการศึกษาท่ีเคยมีการทํ ามา
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ตัวแปรในการวิจัย

ตัวแปรอิสระ (Independent variable) คือ ขนมมนัเทศผสมแปงอบกรอบเคลือบ
เนยคาราเมล และเครื่องดื่มจํ านวน 5 ชนิด ไดแก   นมจืด  นมหวานรสช็อกโกแลต   นมเปร้ียว
พรอมด่ืม  น้ํ าอัดลม  และนํ้ าเปลา

ตัวแปรตาม (Dependent variable)  คือ ความสามารถของอาหารในการทํ าให
เกิดฟนผุ  (cariogenic potential)         ใชการวิเคราะหจากการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดาง
ของคราบจุลินทรีย   โดยดูจากคาตัวแปร (parameters) 4 ตัว  ไดแก   minimum plaque pH, 
maximum pH drop,  time below pH 5.7  และ  area under curve pH 5.7

เครื่องมือที่ใชในการวิจัย

ขนมและเคร่ืองด่ืมท่ีใชทดสอบ
ขนมแปงอบกรอบเคลอืบน้ํ าตาลท่ีใชทดสอบในการวิจัยน้ี      เลือกใชขนมมันเทศ

ผสมแปงอบกรอบเคลอืบเนยคาราเมล (ย่ีหอ ปารต้ี) เปนตัวแทนขนมขบเค้ียวในการทดสอบ
เคร่ืองด่ืมท่ีใชทดสอบ คือ เคร่ืองด่ืมจํ านวน 5 ชนิด ไดแก  นมจืด  นมหวานรส

ช็อกโกแลต   นมเปร้ียวพรอมด่ืม  น้ํ าอัดลม  และนํ้ าเปลา
จากจํ านวนขนมและเคร่ืองด่ืมท่ีใชทดสอบ ทํ าใหจัดชุดอาหารและเครื่องดื่มที่ใช

ทดสอบ ไดเปนรูปแบบการรับประทานอาหาร ที่มีลํ าดับประเภทอาหารเหมือนกัน แตเปล่ียนชนิด
ตางกัน ในการวิจัยน้ีใชลํ าดับประเภทอาหาร คือ รับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาล 
ปริมาณ 20 กรัม แลวตามดวยด่ืมเคร่ืองด่ืมปริมาตร 240 มิลลิลิตร จึงมีชุดอาหารท่ีใชทดสอบท้ัง
หมด 6 ชุด คือ 1) รับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาลอยางเดียว 2) รับประทานขนมแปง
อบกรอบเคลือบนํ้ าตาลแลวตามดวยนมจืด 3) รับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาลแลว
ตามดวยนมหวานรสชอ็กโกแลต   4)  รับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาลแลวตามดวย
นมเปร้ียวพรอมด่ืม  5)  รับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาลแลวตามดวยน้ํ าอัดลม    6) 
รับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาลแลวตามดวยน้ํ าเปลา
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เครื่องมือที่ใช

1. หนังสือช้ีแจงรายละเอียดเพ่ือขออนุญาตตรวจฟนจากผูปกครอง
2. หนังสือยินยอมใหเขารวมการวิจัย
3. ชุดตรวจ
4. เคร่ืองมือวัดความลึกรองเหงือก (periodontal probe)
5. นาฬิกาจับเวลา
6. เคร่ืองมือข้ัวไฟฟาสํ าหรับวัดคาความเปนกรดดาง Model PH16-SS 3.5 mm 

stainless steel micro pH probe serial No.41120 (IQ Scientific instruments, 
Inc)

7. เคร่ืองอานคาความเปนกรดดาง Model IQ240-16 Portable pH meter serial 
No.16762   (IQ Scientific instruments, Inc)

8. ขาต้ังสํ าหรับวางเครื่องมือขั้วไฟฟา (swing arm electrode holder)
9. เคร่ืองมือสํ าหรับวัดหรือถายของเหลวในปริมาณนอยๆ  (micropipette)   วัดปริมาตร

ได 10 – 100 ไมโครลิตร
10. หลอดสํ าหรับบรรจุของเหลวในปริมาณนอยๆ เพื่อหมุนเหว่ียง (microcentrifuge 

tube)ขนาด 0.5 มิลลิลิตร

การดํ าเนินการวิจัย

กอนเร่ิมการทดลองอาสาสมัครทุกคนไดรับการตรวจฟน บูรณะฟนซี่ที่ผุระดับ 4 
หรือระดับ 5 ตามเกณฑแบงระดับการผุของ Espelid และคณะ (Axelsson, 2000) ใหเสร็จสิ้นทั้ง
ปาก ทํ าความสะอาดฟนโดยการขูดหินน้ํ าลายและขัดฟน โดยดํ าเนินการที่ภาควิชาทันตกรรม
สํ าหรับเด็ก    คณะทันตแพทยศาสตร   จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย
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การศึกษาวิจัยมีขนมและเคร่ืองด่ืมท่ีใชทดสอบท้ังหมด 6 ชุด ซึ่งแตละชุดจะมีขั้น
ตอนที่ซํ้ ากัน   ดํ าเนินการทดลองท่ีศูนยวิจัยชีววิทยาชองปาก  คณะทันตแพทยศาสตร จุฬาฯ  ดังน้ี

1) ในวันท่ีหน่ึง
กอนการทดสอบอาหารแตละชุด กลุมตัวอยางทุกคนไดรับการทํ าความ

สะอาดชองปาก  โดยการขูดหินน้ํ าลาย (ถาตรวจพบหินน้ํ าลาย) ดวยเคร่ืองอัลทราโซนิกสขูดหินน้ํ า
ลาย และขัดฟนดวยหัวขัดยางและหินขัดพัมมิส   หลังจากน้ันใหงดแปรงฟนเปนเวลาอยางนอย  
48  ชั่วโมง   เพื่อใหมีการสะสมแผนคราบจุลินทรีย

2) ในวันท่ีสาม
2.1 นัดกลุมตัวอยางท่ีชวงเวลาเดียวกันทุกคร้ังคือเวลา  8:00 –12:00 น.   

วันละ 4 คน  โดยทํ าการทดสอบอาหารวันละ 1 ชุด
2.2 กอนทํ าการทดสอบอาหาร  กลุมตัวอยางตองไมรับประทานอาหาร

หรือ ด่ืมเคร่ืองด่ืมใดๆ    ยกเวนน้ํ าเปลาเปนเวลาอยางนอย 2 ชั่วโมง
2.3 เก็บคราบจุลินทรีย**   เพื่อวัดคาความเปนกรดดางในคราบ            

จุลินทรีย***   ท่ีระยะพักกอนรับประทานขนม
2.4 รับประทานขนม (ปริมาณ 20 กรัม)   เปนเวลานาน  4  นาที    กรณี

มีเคร่ืองด่ืมใหตามดวยด่ืมเคร่ืองด่ืม  (ปริมาตร 240 มิลลิลิตร)  เปนเวลานาน 2 นาที
2.5 เก็บคราบจุลินทรียเพ่ือวัดคาความเปนกรดดางจํ านวน 7 คร้ัง คือ 

เก็บคราบจุลินทรียที่เวลา 1 นาที, 4 นาที, 7 นาที, 10 นาที, 15 นาที, 20 นาที  และ  30 นาทีหลัง
จากรับประทานเสร็จ

2.6 หลังการทดสอบเสร็จ  กลุมตัวอยางกลับไปดูแลแปรงฟนตามปกติ
3) เวนระยะเวลาหางประมาณ 1 - 2 สัปดาห   จึงนัดทํ าการทดสอบอาหารชุดตอ

ไป  จนครบรูปแบบอาหารและเคร่ืองด่ืมท้ัง 6 ชุด

** วิธีการเก็บคราบจุลินทรีย
ทํ าการเก็บคราบจุลินทรียดวยทันตแพทยคนเดียวกันตลอดการวิจัย  โดยใชเคร่ืองมือวัด

ความลึกรองเหงอืก (Pollard, 1995)   เก็บคราบจุลินทรียจากผิวฟนเฉพาะดานกระพุงแกม ใหมี
ปริมาณคราบจุลินทรียโดยประมาณรวมกันได 1 มิลลิกรัม  (Rugg-Gunn และคณะ, 1975, 1981) 
ในการวิจัยน้ีใชตํ าแหนงฟนซี่ #13, #16, #23,  #26, #33, #36, #43, #46  จํ านวนทั้งสิ้น 8 
ตํ าแหนง  เปนตัวแทนของคราบจุลินทรียท้ังชองปาก  การเก็บคราบจุลินทรียตองทํ าดวยความ
ระมัดระวัง หลีกเลี่ยงตํ าแหนงท่ีคราบจุลินทรียเกาะติดอยูกับวัสดุอุดฟน หลีกเล่ียงเศษอาหารและ
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การปนเปอนน้ํ าลาย  โดยกลุมตัวอยางตองกลืนน้ํ าลายกอนการเก็บคราบจุลินทรียทุกคร้ัง  รวมทั้ง
พยายามเก็บจากบริเวณท่ีใกลเคียงกับบริเวณเดิมท่ีเคยเก็บในแตละตํ าแหนงเวลาที่วัด

*** วิธีวัดคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรีย
นํ าคราบจุลินทรียท่ีเก็บได ละลายในนํ้ ากลั่นจํ านวน 50 ไมโครลิตร (สุณี, 2542; สุณี และ

คณะ, 2546; Lingstrom และคณะ,1993a; 1993b)  แลวใชเครื่องมือขั้วไฟฟาสํ าหรับวัดคาความ
เปนกรดดาง (Micro pH electrode)   อานคาหลังจากวางเคร่ืองมือข้ัวไฟฟานาน 60 วินาที 
(Rugg-Gunn และคณะ, 1975; Pollard, 1995)   เพ่ือใหคาท่ีอานไดหยุดน่ิง และกอนการวัดใน
อาสาสมัครแตละคน เคร่ืองมือจะไดรับการปรับมาตรฐาน  ท่ีคาความเปนกรดดางเทากับ 7 และ 4  
(pH7 , pH4) ทุกคร้ัง

การรวบรวมขอมูล

บันทึกขอมูลท่ีไดลงในแบบบันทึกคาความเปนกรดดางของคราบจุลินทรยี     โดย
มีการเก็บรวบรวมขอมูลดังน้ี

1. ชื่อ, วันเดือนปเกิด, เพศ, จ ํานวนซี่ฟนผุ อุด ถอน (DMFT), จํ านวนดานฟนผุ 
อุด ถอน (DMFS) และ จ ํานวนซี่ฟนผุ (DT)

2. ชื่อขนม และเคร่ืองด่ืมท่ีรับประทานในวันท่ีทดสอบ    คาความเปนกรดดาง
ของตัวเคร่ืองด่ืม

3. คาความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียท่ีระยะเวลาพักกอนรับประทาน และ
ท่ีเวลา 1 นาที, 4 นาที, 7 นาที,10 นาที,15 นาที, 20 นาที  และ  30 นาทีหลัง
จากรับประทานเสร็จ
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การวิเคราะหขอมูล

1. แสดงอายุเฉล่ีย ,จํ านวนซี่ฟนผุ อุด ถอน (DMFT), จ ํานวนดานฟนผุ อุด ถอน 
(DMFS) ,จํ านวนซี่ฟนผุ (DT)  และเพศของเด็กท่ีเขารวมการศึกษา ใชสถิติเชิงพรรณนา  ไดแก  
การวัดคาเฉล่ีย  คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน

2. วิเคราะหการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางในคราบจุลินทรี โดยดูจากตัวแปร 
(parameters) 4 ตัว ไดแก

2.1.) คาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหาร 
(minimum plaque pH)
2.2.)  คาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีลดลงไปมากท่ีสุดเมื่อเทียบกับ
ระยะพัก (maximum pH drop)
2.3.)   ระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 5.7     (time below pH 5.7)
2.4.) พื้นท่ีใตกราฟของการเปลี่ยนแปลงระดับความเปนกรดดางท่ีต่ํ ากวา 5.7     
(area under curve pH 5.7)

ใชสถิติเชิงพรรณนา    ในการบรรยายถึงคาเฉล่ีย    และสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน
ของตัวแปร 4 ตัว

ใชสถิติเชิงวิเคราะห  ในการทดสอบสมมติฐาน วิเคราะหความแตกตางระหวาง
กลุม  ของคาเฉลี่ยตัวแปร 4 ตัว ไดแก  1.) สถิติ Independent t-test, two-tailed เปรียบเทียบ
ความแตกตางเปนคู ระหวางกรณีรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว กับกรณีด่ืมเคร่ืองด่ืมแตกตาง
กัน 5 ชนิดตามหลังขนมปารต้ี  จับคูทดสอบได 5 คู         และ  2.) สถิติ One-way analysis of 
variance (ANOVA) เปรียบเทียบความแตกตางระหวางเคร่ืองด่ืม 5 ชนิด  ที่ด่ืมตามหลังการรับ
ประทานขนมปารต้ี

3.  แสดงกราฟการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางในคราบจุลินทรีย   (Stephan   
curves)  ของการรับประทานอาหาร 6 รูปแบบ ซ่ึงเปนคาเฉล่ียความเปนกรดดางของอาสาสมัคร
จํ านวน 15 คน ในแตละตํ าแหนงเวลาท่ีกํ าหนดจํ านวน 8 ตํ าแหนง ติดตามการเปล่ียนแปลงในชวง
เวลา 30 นาทีหลังจากรับประทานอาหาร



47

4. แสดงกราฟความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีลดลงไปเม่ือเทียบกับระยะพัก 
ของการรับประทานอาหาร 6 รูปแบบ ซ่ึงเปนคาความเปนกรดดางท่ีลดลงไปเม่ือเทียบกับระยะพัก
ของอาสาสมัครแตละคน จํ านวน 15 คนนํ ามาเฉล่ียในแตละตํ าแหนงเวลาท่ีกํ าหนดจํ านวน 8 
ตํ าแหนง ติดตามการเปล่ียนแปลงในชวงเวลา 30 นาทีหลังจากรับประทานอาหาร และใชสถิติเชิง
วิเคราะหเปรยีบเทียบความแตกตางในแตละตํ าแหนงเวลาท่ีกํ าหนดท้ัง 8  ตํ าแหนง  โดยใชสถิติ 
Independent t-test  เปรียบเทียบความแตกตางเปนคู ระหวางกรณีรับประทานขนมปารต้ีอยาง
เดียว กับกรณีด่ืมเคร่ืองด่ืมตามหลังขนมปารต้ี และใชสถิติ One-way analysis of variance 
(ANOVA) เปรียบเทียบความแตกตางระหวางเคร่ืองด่ืม 5 ชนิด  เม่ือด่ืมตามหลังขนมปารต้ี
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ขอพิจารณาปญหาทางจริยธรรม

ไมมีปญหาทางจริยธรรม เนื่องจาก
1. เด็กท่ีเขารวมการวิจัยคร้ังน้ี ไดรับการยินยอมจากผูปกครองเปนลายลกัษณ

อักษร โดยไดทราบคํ าอธิบายถึงวัตถุประสงค ข้ันตอน วิธีการของการศึกษา
วิจัยน้ี รวมถึงผลดีและผลเสียที่จะเกิดขึ้นกับเด็ก  เพ่ือใหผูปกครองใชประกอบ
การตัดสินใจ        และผูปกครองสามารถยกเลิกคํ ายินยอมใหเด็กเขารวมวิจัย 
ในเวลาและข้ันตอนใดก็ได

2. เด็กท่ีเปนอาสาสมัครทุกคน จะไดรับการตรวจฟนทํ าความสะอาดฟนโดยการ
ขูดหินนํ้ าลายและขัดฟนรวมถึงอุดฟนทุกซ่ีท่ีผุรุนแรงกอนเร่ิมการทดลอง และ
ภายหลังเสร็จส้ินการทดลอง อาสาสมัครไดรับการขัดฟนเคลือบฟลูออไรดท้ัง
ปาก สอนทันตสุขศึกษาโดยไมเสียคาใชจายใดๆ   สวนฟนซี่อื่นๆ ในชองปาก
ท่ีผุจะไดรับคํ าแนะนํ าใหผู ปกครองพาเด็กไปรักษาตอท่ีสถานพยาบาลใกล
บาน หรือมารักษาท่ีคณะทันตแพทยศาสตรตอไป  ซ่ึงโดยปกติเด็กท่ีเปนอาสา
สมัครเหลาน้ีผูปกครองไมไดพาไปรับการดูแลรักษาดานทันตกรรมท่ีสถาน
พยาบาลใดๆ

3. ในขั้นตอนการทดลองที่ใหอาสาสมัครงดแปรงฟน   เปนเวลาอยางนอย 48 
ชั่วโมง เพือ่ใหมีการสะสมแผนคราบจุลินทรียมากพอท่ีจะทดลองได จากการ
ศึกษาของ Lang และคณะ (1973) ใหอาสาสมัครเวนการแปรงฟนเปนระยะ
เวลาหางแตกตางกัน คือ ทุก 12 ชั่วโมง  ทุก 48 ชั่วโมง    ทุก 72 ชั่วโมง  และ
ทุก 96 ชั่วโมง  ใชระยะเวลาศึกษานาน 6 สัปดาห  พบวา กลุมที่ใหแปรงฟน
เวนระยะนาน 48 ชั่วโมงไมมีผลใดๆตอการทํ าใหเกิดเหงือกอักเสบ   เชนเดียว
กับ Loe และคณะ (1965) ไดศึกษาโดยใหอาสาสมัครงดการทํ าความสะอาด
ฟนดวยทุกวิธีการ รอจนตรวจพบเหงือกอักเสบท่ีรุนแรงระดับปานกลาง 
(moderate inflammation) ซ่ึงใชเวลานานอยูในชวง 10 - 21 วันจึงจะตรวจ
พบ หลังจากน้ันใหกลับมาแปรงฟนทํ าความสะอาดตามเดิมพบวาลักษณะ
เหงือกอักเสบหายไป ดังน้ัน ในการทดลองน้ีท่ีใหอาสาสมัครงดแปรงฟนเปน
เวลาอยางนอย 48 ชั่วโมงจึงไมมีผลใดๆ ตอการเกิดเหงือกอักเสบ  อาสา
สมัครสามารถแปรงฟนตามปกติไดหลังการทดลอง  และทุกคร้ังกอนเร่ิมการ
ทดสอบชุดอาหารถัดไป  อาสาสมัครตองไดรับการขัดทํ าความสะอาดฟนกอน
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อุปสรรคที่อาจเกิดขึ้นระหวางการวิจัย และมาตรการในการแกไข

1.  การสญูเสียกลุมตัวอยาง : คัดเลือกกลุมตัวอยางจากเด็กท่ีสมัครใจ ใหความ
รวมมือและมีความรับผิดชอบตอตนเองเปนอยางดี ไมเลือกทํ าการทดลองในชวงท่ีเปล่ียนช้ันเรียน  
รวมท้ังมหีมายเลขโทรศัพท ท่ีอยู ของอาสาสมัครทุกคน

2. ความรวมมอืของเด็กอาสาสมคัรในการทดสอบขนม : มีวิธีการสรางแรงจูงใจ
เด็กอาสาสมัครดังน้ี

2.1) ประชุมชี้แจงเด็กอาสาสมัคร ในเร่ืองขอบเขตของงานและความรวมมือท่ี
ตองการ

2.2) จัดประกวดใหคะแนนความรวมมือ และมอบรางวัลเม่ือเสร็จโครงการวิจัย
2.3) มีการโทรศัพทติดตอโดยตรงและจดหมายช้ีแจงผูปกครอง  ตารางนัดหมาย  

และขออนุญาตการยินยอมจากผูปกครองทุกคร้ัง  ในวันท่ีมีการขัดฟนและทดสอบขนม
2.4) วันที่ขัดฟน มีบริการรถรับ–สงเด็กอาสาสมัคร จากโรงเรียนมายังคณะทันต

แพทยศาสตร จุฬาฯ   วันท่ีทดสอบขนม มีบริการรถรับ-สงเด็กอาสาสมัครจากบานมายัง
คณะทันตแพทยศาสตร จุฬาฯ  และหลังการทดสอบเสร็จแตละครั้งเด็กจะไดแปรงฟนและ
ทํ าความสะอาดฟนทุกคร้ัง

2.5)   มีบริการอาหารเชาใหทุกคน ในวันท่ีมาขัดฟน และวันท่ีมาทดสอบขนม
3.  ขอผิดพลาดของวิธีการและข้ันตอนการดํ าเนินการวิจัย    :   แกไขโดยการทํ า

วิจัยนํ ารอง
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การบริหารงานวิจัย และตารางปฏิบัติงาน

กิจกรรม พศ. 2545
(ตค. – ธค.)

พศ. 2546
(มค. – ธค.)

พศ. 2547
(มค. – ธค.)

1.   ข้ันเตรียมการวิจัย
- ศึ ก ษ า ข  อ มู ล แ ล ะ ทบทวน

วรรณกรรม
- วางแผนออกแบบการวิจัย
- จัดทํ าโครงรางวิทยานิพนธ
- ดํ าเนินการวิจัยนํ ารอง
- ปรับปรุงแกไขขบวนการวิจัย
- นํ าเสนอโครงรางวิทยานิพนธ
- ติดต อประสานงานกับทาง   

โรงเรียนและผูปกครอง
- คัดเลือกกลุมตัวอยาง
- ขอจริยธรรม

ตค. – ธค.

ธค.
มค. – ตค.
พย. – ธค.

ธค.
ธค.

กย. – พย.

พย. – ธค.
มค. – กพ.

2.   ข้ันตอนดํ าเนินการวิจัย มีค. – กค.
3.   ขั้นวิเคราะหขอมูลและแปลผล กค. – สค.
4.   ข้ันรายงานผล

- จัดทํ ารายงานการวิจัย
- นํ าเสนอผลงานวิจัยและแกไข

ใหสมบูรณ

สค.- กย.
กย. – ตค.

5.  สงรายงานเพื่อตีพิมพเผยแพร ตค. – ธค.
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งบประมาณ

ยอดเงินทุนที่เสนอขอ   72,965  บาท

รายการ งบประมาณท่ีเสนอขอ  (บาท) รวม (บาท)
1.   หมวดคาตอบแทน

       1.1 คาตอบแทนอาสาสมัครที่รวมมือ
มาขัดฟน, ทดสอบขนม คนละ 12 คร้ัง
       1.2 คาจางนอกเวลา
             1.2.1 คาตอบแทนผูชวย ในงาน
รักษาทางทันตกรรม นอกเวลาราชการ
             1.2.2 คาจางผูชวยงานวิจัย ในการ
ทดสอบอาหาร

เหมาจายรายละ 200 บาท
จํ านวน 15 คน

ชั่วโมงละ 50 บาท จํ านวน 10 ชั่งโมง

เหมาจายจํ านวน 30 วัน

3,000

500

1,000

2.   หมวดคาใชสอย

      - คาถายเอกสาร
      - คาจางพิมพงาน
      - คาจัดทํ ารูปเลมรายงาน   และคาใชจายเพื่อการตีพิมพเผยแพรในวราสารระดับ
นานาชาติ
      - คานํ้ ามัน คาเดินทาง และคาธรรมเนียมใชสถานท่ีจอดรถ
ในการรับ-สงท่ีบานอาสาสมัคร 15 คน  จ ํานวน 50 เท่ียว
      - คาบริการอาหารเชาแกอาสาสมัคร มื้อละ 25 บาท จ ํานวน 180 มื้อ

1,000
1,500
3,500

5,000

4,500
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3.   หมวดครุภัณฑ

      3.1 เคร่ืองมือขั้วไฟฟาสํ าหรับวัดคาความเปนกรด-ดาง พรอมเคร่ืองอานคาความ
เปนกรด-ดางแบบต้ังโตะ รุน IQ-240-16 SS
      3.2 Micropipette Transferpette® ปริมาตรวัดได 10 – 100 uL
      3.3 ขาต้ังสํ าหรับวางเครื่องมือขั้วไฟฟา (Swing arm electrode holder)

     3.4 ชุดตรวจ เครื่องมือบูรณะฟน เคร่ืองอัลทราโซนิกสขูดหินน้ํ าลาย และเคร่ือง
ฉายแสงอุดฟน

42,000

ไดรับ
อนุเคราะห
จากศูนย
วิจัยชีว
วิทยา

ชองปาก
ไดรับ

อนุเคราะห
จากภาค
วิชา ทันต

กรรม
สํ าหรับเด็ก

4.   หมวดวัสดุ

       4.1 วัสดุทางทันตกรรม
- ผงขัดฟนชนิดไมมีฟลูออไรด
- ถวยยางสํ าหรับขัดฟน
- วัสดุบูรณะฟนอมัลกัม และวัสดุบูรณะสี
เหมือนฟน
- ฟลูออไรดเจล
- กระดาษตรวจการสบฟน
- หัวกรอเร็วในการบูรณะฟน
- หัวกรอชาในการบูรณะฟน
- ถุงมอืชนิดใชคร้ังเดียว

- หมวกคลุมผมชนิดใชคร้ังเดียว
- ผาปดจมูกชนิดใชคร้ังเดียว

จํ านวน 1 กระปอง
โหลละ 180 บาท จํ านวน 3 โหล

จํ านวน 1 ขวด
จํ านวน 1 กลอง
จํ านวน 10 อัน
จํ านวน 10 อัน
(50 คู / กลอง) กลองละ 70 บาท
จํ านวน 4 กลอง
(50 อัน / ถุง) จํ านวน 1 ถุง
(50 อัน / กลอง) จํ านวน 1 กลอง

130
540

2,000

200
170
450
220
280

55
110
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- มวนสํ าลี

- ผากอซ

- หลอดดูดน้ํ าลายพลาสติกชนิดใชคร้ังเดียว
- 70 % เอธานอล แอลกอฮอล

       4.2 วัสดุใชในการทดสอบอาหาร
- ขนมขบเค้ียวปารต้ี รสคาราเมล
- นมจืดโฟรโมสต
- นมหวานโฟรโมสต รสช็อกโกแลต
- นมเปร้ียวโยโมสต รสสม
- น้ํ าอัดลมกระปองเปปซ่ี
- น้ํ าเปลาบรรจุขวด
- pipette tips

- microcentrifuge tube

- สารเคมี pH standard buffer ท่ี pH 7
- สารเคมี pH standard buffer ท่ี pH 4

       4.3 วัสดุส้ินเปลือง
- คาเครื่องเขียน แบบพมิพ
- คาฟลมถายรูปสี  ฟลมถายรูปสไลด
- คาจานบันทึกขอมลูสํ าหรับเคร่ือง
คอมพิวเตอร

(200 กรัม / มวน) มวนละ 35 บาท
จ ํานวน 3 มวน
(200 กรัม / มวน) มวนละ 40 บาท
จ ํานวน 3 มวน
(100 อัน / ถุง) จ ํานวน 1 ถุง
(500 มล. / ขวด) ขวดละ 140 บาท
จํ านวน 5 ขวด

ขนาด 20 กรัม จ ํานวน 90 ถุง
ขนาด 250 มล. จ ํานวน 15 กลอง
ขนาด 250 มล. จ ํานวน 15 กลอง
ขนาด 180 มล. จ ํานวน 30 กลอง
ขนาด 325 มล. จ ํานวน 15 กระปอง
ขนาด 250 มล. จ ํานวน 15 ขวด
(96 อัน / กลอง) กลองละ 200 บาท
จํ านวน 6 กลอง
ขนาด 0.5 มล. อันละ 1.5 บาท จ ํานวน
720 อัน
ราคา 2 บาท /มล. จ ํานวน 50 มล.
ราคา 2 บาท /มล. จ ํานวน 50 มล.

(diskette 10 แผน / กลอง) กลองละ
120 บาท จ ํานวน 3 กลอง
CD-R แผนละ 10 บาท จ ํานวน 10
แผน

105

120

120
700

450
150
150
360
195
120

1,200

1,080

100
100

500
400
360

100
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5. หมวดเบ็ดเตล็ด 500
รวม 72,965
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บทท่ี  4

ผลการวิเคราะหขอมูล

ผลการวิเคราะห

ผลการทดลองท่ีไดวิเคราะหแยกเปน ขอมูลของกลุมตัวอยางท่ีเขารวมการวิจัย
ขอมูลของเคร่ืองด่ืมท่ีใชในการวิจัย            และขอมูลการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางในคราบ
จุลินทรียของ  รูปแบบอาหารท่ีรับประทานท้ัง  6  รูปแบบ

1. ขอมูลทั่วไปของกลุมตัวอยางที่เขารวมการวิจัย
ขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับอายุ เพศ จ ํานวนฟนผุ อุด ถอน ของกลุมตัวอยางท่ี

เขารวมวิจัย ไดคาเฉล่ียและสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ดังแสดงไวในตารางที่ 5
ตารางท่ี 5 คาเฉล่ีย ( ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ) ของอายุ และจํ านวนฟนผุ อุด ถอน ของ
กลุมตัวอยางท่ีเขารวมการวิจัยน้ี

SexSample
number Male Female

Age in year
( ± months)

Mean DMFT
(SD)

Mean DT
(SD)

Mean DMFS
(SD)

15 2 13 13 (5) 10.27(3.01) 9.2 (2.24) 15 (3.89)
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2. ขอมูลของเครื่องดื่มที่ใชในการวิจัย
 การวัดคาความเปนกรดดางของเคร่ืองด่ืมท่ีใชในการวิจัยน้ี      แสดงผล

ในตารางท่ี 6

ตารางท่ี 6 ขอมูลของเคร่ืองด่ืม 5 ชนิดท่ีใชในการวิจัยน้ี

Brand names Manufacturer Lot number Added sugar
(%)

Mean pH of drinks
(SD)

1. Plain milk
Foremost

27 A 14:26 C1 0% 6.68  (0.07)

2. Chocolate
flavoured milk
Foremost

19 A 17:14 C3 5% 6.68  (0.11)

3. Drinking yoghurt
Yomost

Foremost
 Friesland
 [Thailand]

Public
Company

Limited
230205 8% sugar

15% orange
juice

3.74  (0.57)

4. Soft drink
Pepsi

Serm Suk
Company Limited

P 1 30504 D
2024

10.5% 2.58  (0.11)

5. Water
Singha

Boon Rawd
Brewery

2 0841 0% 7.87  (0.12)

3. การวิเคราะหทางสถิติของตัวแปรท่ีแสดงการเปล่ียนแปลงความ
เปนกรดดางในคราบจุลินทรียภายหลังการรับประทานอาหาร 6 รูปแบบ

การวิเคราะหทางสถิติของตัวแปร    ไดแก    1.)   คาความเปนกรดดางใน
คราบจุลินทรียที่ตํ่ าสุดหลังการรับประทานอาหาร         2.) คาความเปนกรดดางในคราบ
จุลินทรียที่ลดลงไปมากที่สุดเมื่อเทียบกับระยะพัก 3.) ระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ า
กวาระดับ 5.7  และ 4.) พ้ืนท่ีใตกราฟของการเปล่ียนแปลงระดับความเปนกรดดางท่ีต่ํ า
กวา 5.7   ระหวางการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว กับการรับประทานขนมปารต้ีตาม
ดวยเคร่ืองด่ืมชนิดตางๆ โดยใชสถิติ  Independent t-test ไดผลดังขอมูลในตารางท่ี  7
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ตารางท่ี 7 ผลการวิเคราะหตัวแปรท่ีแสดงการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางในคราบ
จุลินทรีย   ภายหลังการรับประทานอาหาร 6 รูปแบบ

Parameters of plaque pH change after eatingFood
patterns

Resting
plaque pH

Time
minimum pH

reached
(min.)

Minimum
plaque pH

Maximum pH
drop

Time below pH 5.7
(mins.)

AUC pH 5.7

(min x pH units)

P 6.45
(0.46)

6.13   (4.00) 5.42
(0.45)

1.04
(0.43)

12.72
(11.57)

4.49
(5.55)

PW 5.46
(0.21)

a 0.65 *
(0.20)

8.81
(8.01)

1.91
(2.97)

P-value

6.11
(0.21)

5.20   (2.48)

0.763 0.005 0.293 0.123

PM 5.45
(0.35)

b 0.76 *
(0.22)

11.88
(10.83)

3.41
(3.94)

P-value

6.20
(0.41)

5.00   (2.17)

0.846 0.038 0.839 0.543

PP 5.32
(0.30)

1.01
(0.34)

12.54
(9.50)

3.00
(3.37)

P-value

6.32
(0.25)

6.20   (2.65)

0.471 0.826 0.963 0.381

PC 5.23
(0.29)

0.92
(0.34)

18.75
(10.93)

5.52
(4.32)

P-value

6.14
(0.26)

5.53   (3.54)

0.186 0.400 0.153 0.577

PY 5.21
(0.24)

0.82
(0.28)

19.10
(9.49)

6.97
(5.36)

P-value

6.03
(0.25)

5.40   (2.50)

0.121 0.123 0.110 0.225

P=party alone;  PW=party+water;  PM= party+plain milk ; PP=party+pepsi;
PC= party+chocolate milk ;PY=party+drinking yoghurt
Mean (SD), N = 15 in each group.  P-values derived from Independent t-test , two – tailed.
*  significantly different from eating party alone at P < 0.05.
a party is significantly above party+water : p = 0.005
b party is significantly above party+plain milk : p = 0.038
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เมื่อวิเคราะหตัวแปรท่ีแสดงการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางในคราบ        
จุลินทรีย     ภายหลังรับประทานขนมปารต้ีตามดวยเคร่ืองด่ืมชนิดตางๆ  5  ชนิด  ใชสถิติ 
one-way ANOVA  ไดผลดังขอมูลในตารางท่ี 8

ตารางท่ี 8 ผลการวิเคราะหตัวแปรท่ีแสดงการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางในคราบ
จุลินทรียภายหลังการรับประทานขนมปารต้ีตามดวยเคร่ืองด่ืมชนิดตางๆ 5 ชนิด

Food patterns

Parameters

Party +
water

Party + plain
milk

Party +
pepsi

Party +
chocolate milk

Party +
drinking
yoghurt

Minimum plaque pH 5.46
(0.21)

5.45
(0.35)

5.32
(0.30)

5.23
(0.29)

5.21
(0.24)

Maximum pH drop 0.65
(0.20)

0.76
(0.22)

1.01 a

(0.34)
0.92

(0.34)
0.82

(0.28)
Time below pH 5.7
(mins.)

8.81
(8.01)

11.88
(10.83)

12.54
(9.50)

18.75
(10.93)

19.10 b

(9.49)
AUC pH 5.7

(min x pH units)
1.91

(2.97)
3.41

(3.94)
3.00

(3.37)
5.52

(4.32)
6.97 c

(5.36)
Mean (SD), N = 15 in each group.  P-values derived from one-way ANOVA, Bonferroni.
a  Party + pepsi  is significantly above Party + water : p = 0.010
b  Party + drinking yoghurt is significantly above Party + water : p = 0.034
c  Party + drinking yoghurt is significantly above Party + water : p = 0.011
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3.1.) การวิเคราะหคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียต่ํ าสุดหลัง
การรบัประทานอาหาร ( minimum plaque pH )

ขอมูลในตารางท่ี 7 พบวาทุกรูปแบบอาหารท่ีรับประทานทํ าใหคาความ
เปนกรดดางในคราบจุลินทรียตํ่ าสุดวัดไดต่ํ ากวาระดับ 5.7 เม่ือเปรียบเทียบความแตกตาง
ระหวางกรณีรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว กับกรณีด่ืมเคร่ืองด่ืมตามหลังขนมปารต้ีพบ
วาเม่ือด่ืมนมเปร้ียวพรอมด่ืม  นมหวานรสช็อกโกแลต หรือน้ํ าอัดลมตามหลังขนมปารต้ีทํ า
ใหคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหาร วัดไดต่ํ ากวา
การรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว ในขณะท่ีเม่ือด่ืมนมจืดหรือน้ํ าเปลาตามหลังการรับ
ประทานขนมปารต้ีทํ าใหคาความเปนกรดดางในคราบจลุนิทรียต่ํ าสุดหลังการรับประทาน
อาหาร วัดไดสูงกวากรณีใหรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว แตเมื่อใชสถิติทดสอบ 
Independent t-test จับคูทดสอบได 5 คู ไมพบความแตกตางอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ
ของคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหาร (p>0.05)  
และเมื่อเปรียบเทียบความแตกตางระหวางกลุมเครื่องด่ืม 5 ชนิดเมื่อด่ืมตามหลังขนม
ปารต้ี ใชสถิติทดสอบ one-way ANOVA ไมพบความแตกตางอยางมีนัยสํ าคัญเชนกัน   
(p >0.05)  ดังขอมูลในตารางท่ี 8

3.2.) การวิเคราะหคาความเปนกรดดางในคราบจลุนิทรียท่ีลดลงมาก
ท่ีสุดเม่ือเทียบกับระยะพัก ( maximum pH  drop)

ขอมูลในตารางที่ 7 พบวาทุกรูปแบบอาหารท่ีมีเคร่ืองด่ืมตามหลังขนม
ปารต้ี ทํ าใหคาความเปนกรดดางท่ีลดลงไปมากท่ีสุดเม่ือเทียบกับระยะพัก มีคานอยกวา
การรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว  และเมื่อใชสถิติทดสอบ Independent t-test จับคู
ทดสอบ  พบวาเม่ือด่ืมน้ํ าเปลาหรือนมจืดตามหลังการรับประทานขนมปารต้ี ทํ าใหคา
ความเปนกรดดางท่ีลดลงมากท่ีสุดเมื่อเทียบกับระยะพักมีคานอยกวากรณีรับประทาน
ขนมปารต้ีอยางเดียวอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ (p=0.005 และ p=0.038 ตามลํ าดับ)
และเมื่อใชสถิติทดสอบ one-way ANOVA   เปรียบเทียบความแตกตางระหวางเคร่ืองด่ืม
5 ชนิดท่ีด่ืมตามหลังขนม  ปารต้ี  พบวารูปแบบการรับประทานท่ีด่ืมน้ํ าเปลาตามหลังขนม
ปารต้ี ทํ าใหคาความเปนกรดดางท่ีลดลงมากท่ีสุดเม่ือเทียบกับระยะพักมีคานอยกวาการ
ด่ืมน้ํ าอัดลมตามหลังขนมปารต้ี อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ (p=0.010) ดังตารางท่ี 8
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3.3.) การวิเคราะหระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ  5.7    
(time below pH 5.7)

ขอมูลในตารางท่ี 7  ระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียต่ํ า
กวา 5.7 แสดงถึงระยะเวลาที่ฟนเกิดภาวะสูญเสียแรธาตุ เม่ือเปรียบเทียบความแตกตาง
ระหวางกรณีรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว กับกรณีด่ืมเครื่องดื่มตามหลังขนมปารตี้ 
พบวา การด่ืมนมเปร้ียวตามหลังขนมปารต้ีทํ าใหฟนเกิดภาวะสูญเสียแรธาตุเปนระยะ
เวลานานท่ีสุด รองลงมาคือการด่ืมนมหวานรสช็อกโกแลต ซึ่งเครื่องดื่มทั้ง 2 ชนิดเม่ือด่ืม
ตามหลังขนมทํ าใหมีระยะเวลาท่ีฟนเกิดภาวะสูญเสียแรธาตุยาวนานมากกวาการรับ
ประทานขนมปารต้ีอยางเดียว  ในขณะที่เมื่อดื่มนํ้ าเปลา นมจืด หรือน้ํ าอัดลมตามหลัง
การรับประทานขนมปารต้ีทํ าใหระยะเวลาท่ีฟนเกิดการสูญเสียแรธาตุสั้นกวาการรับ
ประทานขนมปารต้ีอยางเดียว และเม่ือใชสถิติทดสอบ Independent t-test จับคูทดสอบ 
ไมพบความแตกตางอยางมีนัยสํ าคัญของระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางในคราบจุลินทรีย
อยูระดับต่ํ ากวา 5.7  (p >0.05)   แตเม่ือเปรียบเทียบความแตกตางระหวางเคร่ืองด่ืม 5 
ชนิด ใชสถิติทดสอบ one-way ANOVA พบวามีรูปแบบการรับประทานกรณีด่ืมน้ํ าเปลา
ตามหลังขนมปารตี้เทานั้น  ท่ีทํ าใหระยะเวลาความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 5.7 นอย
กวาการด่ืมนมเปร้ียวตามหลังขนมปารต้ี   อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ (p=0.034)   ดังขอ
มูลในตารางท่ี 8

3.4.) การวิเคราะหพื้นที่ใตกราฟของการเปลี่ยนแปลงระดับความเปน
กรดดางที่ตํ่ ากวา 5.7 (area under curve pH 5.7)

ขอมูลในตารางท่ี  7   พบวาเม่ือด่ืมนมเปร้ียวพรอมด่ืม  หรือนมหวานรส
ช็อกโกแลตตามหลังขนมปารต้ีทํ าใหพื้นที่ใตกราฟที่ระดับต่ํ ากวาความเปนกรดดาง 5.7    
มากกวาการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียวในขณะท่ีเม่ือด่ืมน้ํ าเปลา  นมจืด  หรือน้ํ าอัด
ลมตามหลังการรับประทานขนมปารตี้ทํ าใหพ้ืนท่ีใตกราฟท่ีระดับต่ํ ากวาความเปนกรดดาง 
5.7 นอยกวากรณีใหรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว   เมื่อจับคูทดสอบดวยสถิติ 
Independent t-test พบวาไมมีเคร่ืองด่ืมชนิดใดท่ีด่ืมตามหลังการรับประทานขนมปารต้ี
แลว  ทํ าใหคาพ้ืนท่ีใตกราฟท่ีระดับต่ํ ากวาความเปนกรดดาง  5.7    แตกตางจากกรณีรับ
ประทานขนมปารต้ีอยางเดียว  อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ (p >0.05)     และเม่ือใชสถิติ
ทดสอบ one-way ANOVA  เปรียบเทียบความแตกตางระหวางเคร่ืองด่ืม  5  ชนิดเม่ือด่ืม
ตามหลังขนมปารต้ี  พบวามีเพียงรูปแบบการรับประทานกรณีด่ืมน้ํ าเปลาตามหลังขนม
ปารต้ีเทาน้ัน ท่ีทํ าใหพ้ืนท่ีใตกราฟท่ีระดับต่ํ ากวาความเปนกรดดาง 5.7 นอยกวารูปแบบ
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การรับประทานกรณีด่ืมนมเปร้ียวตามหลังขนมปารต้ี  อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ 
(p=0.011) ดังขอมูลในตารางท่ี 8

4. ขอมูลการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียใน
ชวงเวลา 30 นาทีหลังจากรับประทานอาหาร

การเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียในชวงเวลา 30 
นาทีหลังการรับประทานอาหาร คํ านวณจากความเปนกรดดางของอาสาสมัครจํ านวน 15 
คน  ไดกราฟของ 6 รูปแบบอาหาร (Stephan curves)  ดังแสดงในภาพที่ 1

ภาพที่ 1 กราฟการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางของ 6 รูปแบบอาหาร
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เมื่อพิจารณากราฟการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรีย  
พบวาทุกรูปแบบอาหารท่ีรับประทานมีลักษณะเหมือนกันคือทํ าใหความเปนกรดดางลด
ลงจนถึงระดับต่ํ าสุด แลวจึงคอยคืนกลับสูความเปนกรดดางระยะพัก

เมื่อเปรียบเทียบกราฟการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางในคราบจุลินท
รียหลังจากรับประทานอาหาร ของการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียวกับการด่ืมเคร่ือง
ด่ืมตามหลังขนมปารต้ี พบวาการด่ืมน้ํ าเปลาหรือนมจืดตามหลังขนมปารต้ีทํ าใหรูปแบบ
กราฟใกลเคียงกันกับการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว (ดังแสดงในกราฟภาพที่ 2 และ
ภาพท่ี 3 ตามลํ าดับ) และมีลักษณะการเปลี่ยนแปลงขึ้นลงของรูปแบบกราฟเกาะกลุมกัน 
คือ มีคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหาร  และระยะ
เวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 5.7  มีคาใกลเคียงกันท้ัง 3 รูปแบบอาหาร  ในขณะ
ท่ีเมื่อด่ืมน้ํ าอัดลม นมหวานรสช็อกโกแลต หรือนมเปร้ียวพรอมด่ืมตามหลังขนมปารต้ี ทํ า
ใหรูปแบบกราฟถูกดึงใหระดับความเปนกรดดางต่ํ าลงมากกวา และมีระยะเวลาท่ีความ
เปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 5.7 ยาวนานมากกวาเมื่อเทียบกับการรับประทานขนมปารต้ี
อยางเดียว (ดังแสดงในกราฟภาพที่ 4 และภาพที่ 5 ตามลํ าดับ) โดยเฉพาะในเคร่ืองด่ืม
นมหวานรสช็อกโกแลตและนมเปร้ียวพรอมด่ืม ทํ าใหเพิ่มระยะเวลาที่กราฟอยูในชวง
ความเปนกรดดางต่ํ ากวา 5.7  ยาวนานมากกวาการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว
เกือบ 4 เทา

ภาพที่ 2 กราฟการเปลีย่นแปลงความเปนกรดดางของรูปแบบการรับประทานขนมปารตี ้
อยางเดียว และรูปแบบการรับประทานด่ืมน้ํ าเปลาตามหลังขนมปารต้ี
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ภาพที่ 3 กราฟการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของรูปแบบการรับประทานขนมปารตี ้
อยางเดียว และรูปแบบการรับประทานด่ืมนมจืดตามหลังขนมปารต้ี

ภาพที่ 4 กราฟการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของรูปแบบการรับประทานขนมปารตี ้
อยางเดียว และรูปแบบการรับประทานด่ืมนมหวานรสช็อกโกแลตตามหลังขนม
ปารต้ี
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ภาพที่ 5 กราฟการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของรูปแบบการรับประทานขนมปารตี ้
อยางเดียว และรูปแบบการรับประทานด่ืมนมเปร้ียวพรอมด่ืมตามหลังขนมปารต้ี

ภาพที่ 6 กราฟการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของรูปแบบการรับประทานขนมปารตี ้
อยางเดียว และรูปแบบการรับประทานด่ืมน้ํ าอัดลมตามหลังขนมปารต้ี
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เมื่อเปรียบเทียบความแตกตางระหวางเคร่ืองด่ืม 5 ชนิด พบวา การด่ืมน้ํ า
เปลาหรือนมจืดตามหลังขนมปารต้ีทํ าใหรูปแบบกราฟมีระดับความเปนกรดดางต่ํ าสุด
หลังการรับประทานอาหาร อยูระดับสูงกวาเคร่ืองด่ืมอีก 3 ชนิด และตกลงถึงจุดต่ํ าสุด
กอนท่ีนาทีท่ี 4  หลังจากน้ันเสนกราฟกลับคืนสูความเปนกรดดางระดับ 5.7 ไดเร็วกวา ใน
ขณะท่ีเคร่ืองด่ืมอีก 3 ชนิดพบวา รูปแบบกราฟมีแนวโนมอยูต่ํ ากวาโดยตลอด โดยการด่ืม
นมเปร้ียวพรอมด่ืมตามหลงัขนมปารต้ีทํ าใหรูปแบบกราฟถูกดึงใหระดับความเปนกรดดาง
ต่ํ าลงไปมากท่ีสุด และมีระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 5.7 ถูกยืดเวลายาว
นานออกไปมากที่สุด รองลงมาคือนมหวานรสช็อกโกแลต และนํ้ าอัดลม ตามลํ าดับ

5. ขอมูลความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีลดลงไปเมื่อเทียบกับ
ระยะพักในชวงเวลา 30 นาทีหลังจากรับประทานอาหาร

การวิเคราะหขอมูลคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีลดลงไปเมื่อ
เทียบกับระยะพักของอาสาสมัครแตละคน  ในตํ าแหนงเวลาที่กํ าหนดจํ านวน 8 ตํ าแหนง     
ไดคาเฉลี่ยดังแสดงในตารางที่ 9    และเม่ือแสดงการเปล่ียนแปลงข้ึนลงของคาความเปน
กรดดางที่ลดลงไปจากระยะพัก ในชวงเวลา 30 นาทีหลังจากรับประทานอาหารของ 6 รูป
แบบอาหาร  ไดกราฟดังแสดงในภาพที่ 7
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ตารางท่ี 9 ผลการวิเคราะหขอมูลความเปนกรดดางของคราบจลุนิทรียท่ีลดลงไปจากระยะ
พักในตํ าแหนงเวลาท่ีกํ าหนด          ในชวงเวลา  30 นาทีหลังจากรับประทาน
อาหารของ 6 รูปแบบอาหารท่ีทดสอบ

 PH drop from resting plaque pH after comsumptionFood
patterns

At 1 min At 4 mins At 7 mins At 10 mins At 15 mins At 20 mins At 30 mins

P 0.57
(0.38)

0.86
(0.33)

0.81
(0.48)

0.77
(0.44)

0.58
(0.54)

0.51
(0.49)

0.37
(0.45)

PW 0.35
(0.20)

0.54 **
(0.28)

0.43 **
(0.33)

0.40 **
(0.31)

0.16 **
(0.34)

0.09 **
(0.38)

0.16
(0.28)

PM 0.41
(0.24)

0.69
(0.23)

0.63
(0.25)

0.49
(0.27)

0.39
(0.26)

0.36
(0.26)

0.12
(0.24)

PP 0.62
(0.35)

0.80
(0.38)

0.86
(0.41)

0.72
(0.34)

0.49
(0.33)

0.53
(0.28)

0.46
(0.26)

PC 0.60
(0.34)

0.71
(0.38)

0.76
(0.36)

0.61
(0.31)

0.53
(0.36)

0.51
(0.33)

0.39
(0.23)

PY 0.57
(0.33)

0.70
(0.30)

0.72
(0.32)

0.55
(0.33)

0.48
(0.38)

0.41
(0.33)

0.32
(0.35)

P=party alone;  PW=party+water;  PM= party+plain milk ; PP=party+pepsi;
PC= party+chocolate milk ;PY=party+drinking yoghurt
Mean (SD), N = 15 in each group.
* * significantly different from eating party alone at P < 0.05. (P-values derived from Independent t-test)
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ภาพที่  7   กราฟความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีลดลงไปจากระยะพักของ 6 รูปแบบอาหาร

ขอมูลคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีระยะพัก ณ เวลา 0 นาที 
ของ 6 รูปแบบอาหารพบวามีคาไมเทากัน (ตารางที่ 7)  เมื่อใชสถิต ิ Independent t-test 
เปรียบเทียบความแตกตางระหวางกรณีรับประทานขนมอยางเดียวกับกรณีดื่มเครื่องดื่ม
ตามหลังขนมพบวามี 3 รูปแบบที่มีคาเริ่มตนของความเปนกรดดางที่ระยะพักแตกตาง
จากรูปแบบการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียวอยางมีนัยสํ าคัญ  คือ  รูปแบบการด่ืมน้ํ า
เปลาตามหลังขนมมีคานอยกวาท่ี p=0.015  รูปแบบการด่ืมนมหวานรสช็อกโกแลตตาม
หลังขนมมีคานอยกวาท่ี p=0.033    และรูปแบบการด่ืมนมเปร้ียวพรอมด่ืมตามหลังขนม
มีคานอยกวาท่ี p=0.005    แตรูปแบบการรับประทานท่ีมีเคร่ืองด่ืมตามหลังขนมพบวา 
เคร่ืองด่ืมท้ัง 5 ชนิดมีคาเร่ิมตนของความเปนกรดดางท่ีระยะพักไมแตกตางกันทางสถติิ
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เมื่อวิเคราะหขอมูลความเปนกรดดางท่ีลดลงไปเมื่อเทียบกับระยะพัก  
เปรียบเทียบความแตกตางระหวางการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียวกับการมีเคร่ืองด่ืม
ตามหลังขนมปารต้ีในแตละตํ าแหนงเวลาท่ีกํ าหนด    โดยใชสถิติ Independent t-test 
พบวามีเพียงรูปแบบการด่ืมน้ํ าเปลาตามหลังขนมปารตี้ที่ทํ าใหความเปนกรดดางตกลงไป
จากระยะพักมีคานอยกวาการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ   
ในนาทีท่ี 4, 7, 10, 15 และ 20 ตามลํ าดับ   (ตารางที่ 9)   และเม่ือเปรียบเทียบความแตก
ตางระหวางเครื่องดื่ม 5 ชนิดโดยใชสถิติ One-way ANOVA พบวามีความแตกตางหลาย
คูดังน้ี คือ  ในนาทีท่ี 7 การด่ืมน้ํ าเปลามีความเปนกรดดางลดลงไปจากระยะพักมีคานอย
กวาการด่ืมน้ํ าอัดลมตามหลังขนม       ในนาทีท่ี  15  การด่ืมน้ํ าเปลามีความเปนกรดดาง
ลดลงไปจากระยะพักมีคานอยกวาการด่ืมนมหวานรสช็อกโกแลตตามหลังขนม  ในนาทีท่ี 
20 มี 2 คูท่ีแตกตางกันคือ การด่ืมน้ํ าเปลามีความเปนกรดดางลดลงไปจากระยะพักมีคา
นอยกวาการด่ืมน้ํ าอัดลมตามหลังขนม และการด่ืมน้ํ าเปลามีความเปนกรดดางลดลงไป
จากระยะพักนอยกวาการด่ืมนมหวานรสช็อกโกแลตตามหลังขนม       และในนาทีที่ 30  
มี  2  คูท่ีแตกตางกันคือ    การด่ืมน้ํ าเปลามีความเปนกรดดางลดลงไปจากระยะพักมีคา
นอยกวาการด่ืมน้ํ าอัดลมตามหลังขนม และการด่ืมนมจืดมีความเปนกรดดางลดลงไปจาก
ระยะพักนอยกวาการด่ืมน้ํ าอัดลมตามหลังขนม

เมื่อพิจารณากราฟความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียที่ลดลงไปจาก
ระยะพัก พบวารูปแบบการรับประทานท่ีมีเคร่ืองด่ืมตามหลังขนมปารต้ี ทํ าใหความเปน
กรดดางลดลงไปจากระยะพักนอยกวาการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว  ยกเวนกรณี
ด่ืมน้ํ าอัดลมตามหลังขนมปารต้ีทํ าใหความเปนกรดดางลดลงไปจากระยะพักมากกวาการ
รับประทานขนมปารต้ีอยางเดียวในนาทีท่ี 7   จากกราฟภาพที่ 7 พบวาการรับประทาน
ขนมปารต้ีอยางเดียว และการด่ืมน้ํ าเปลาหรือนมจืดตามหลังขนมปารต้ีทํ าใหความเปน
กรดดางลดลงไปมากที่สุดเมื่อเทียบกับระยะพักมีคาถึงกอนในนาทีที่ 4          ในขณะที่
การด่ืมเครื่องดื่มที่เติมน้ํ าตาลตามหลังขนมทํ าใหความเปนกรดดางลดลงไปมากที่สุดเมื่อ
เทียบกับระยะพักถูกชะลอเวลาออกไป   มีคามากท่ีสุดในนาทีท่ี 7   แลวจึงมีคานอยลง
ตามลํ าดับเวลา
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บทท่ี  5

อภิปรายผล  สรุปผลการวิจัย  และขอเสนอแนะ

อภิปรายผล

ขอมูลจากการทดลองนี้มีตัวเลข 2 ชุด คือ 1.) ตัวเลขท่ีแสดงคาตัวแปรท่ีเก่ียวของ
กับการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียหลังรับประทานอาหาร ไดแก (1) คาความ
เปนกรดดางในคราบจุลินทรียที่ตํ่ าสุดหลังการรับประทานอาหาร      (2)      คาความเปนกรดดาง
ในคราบจุลินทรียท่ีลดลงมากที่สุดเมื่อเทียบกับระยะพัก (3) ระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวา
ระดับ 5.7 และ (4) พ้ืนท่ีใตกราฟของการเปล่ียนแปลงระดับความเปนกรดดางท่ีต่ํ ากวา 5.7 ของ
อาสาสมัคร 15 คนดังแสดงในตารางที่ 7 ซ่ึงเปนคาท่ีใชในการวิเคราะหทางสถิติเพ่ือเปรียบเทียบ
ความแตกตางในแงตัวแปรน้ันๆ ระหวางรูปแบบการรับประทานท่ีศึกษา 2.) ตัวเลขท่ีแสดงคาตัว
แปรท่ีไดจากกราฟแสดงความสัมพันธระหวางคาความเปนกรดดางกับเวลา ท่ีตํ าแหนงเวลาเริ่มตน 
0 นาที  และท่ีเวลา  1, 4, 7, 10, 15, 20 และ 30 นาทีภายหลังจากรับประทานอาหาร (Stephan 
curves) ของแตละรูปแบบอาหารท่ีศึกษา   (ภาพที่ 1) ดังแสดงในกราฟที่ 1 และ ตารางที่ 10 ใน
ภาคผนวก ก   จึงทํ าใหตัวเลข 2 ชุดนี้ไมเทากัน      ตัวอยางเชนจากรูปแบบการรับประทานขนม
ปารต้ีอยางเดียวคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหาร ของ
อาสาสมัครจํ านวน 15 คนจะมีคาท่ีตางกัน และเกิดในตํ าแหนงเวลาท่ีตางกัน ทํ าใหคาเฉล่ียความ
เปนกรดดางในคราบจุลินทรียที่ตํ่ าสุดหลังการรับประทานอาหารท่ีคํ านวณไดมีคาเทากับ 5.42 ± 
0.45 อยูท่ีเวลาคือนาทีท่ี 6.13 ± 4     (ตารางที่ 7)     แตคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ี
ต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหาร ท่ีแสดงในกราฟรูปแบบการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียวเปน
คาเฉลี่ยความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียในแตละตํ าแหนงเวลาที่กํ าหนดมีคาต่ํ าสุดท่ีเวลา
นาทีท่ี 4 คือ 5.59    ซ่ึงเปนตํ าแหนงเวลาท่ีกํ าหนดในการวัดแลวไดคาเฉล่ียต่ํ าท่ีสุด (ตารางที่ 10) 
ในทางกลับกันคาความเปนกรดดางที่ระยะพัก ณ เวลา 0 นาที เปนคาเฉล่ียความเปนกรดดางของ
คราบจุลินทรียท่ีวัดในเวลาเร่ิมตนกํ าหนดนาทีท่ี 0 เหมอืนกัน จึงมีตัวเลขเหมือนกันทั้งคาเฉลี่ย
ความเปนกรดดางที่ระยะพัก ณ เวลา 0 นาที ของ 15 คน  (ตารางที่ 7)  และตัวเลขที่แสดงในรูป
กราฟท่ี 1  (ตารางที่ 10)
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การวัดคาความเปนกรดดางท่ีเปลี่ยนแปลงไปของคราบจุลินทรียหลังจากสัมผัส
อาหารแปงและนํ้ าตาลเปนการหาความสามารถในการทํ าใหเกิดกรดของอาหาร     และถูกนํ ามา
ใชอางอิงเพื่อประเมินหาความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุของอาหารชนิดน้ันๆ  (Edgar, 1982)  
กลาว คือ ถาคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียหลังรบัประทานอาหารชนิดใดก็ตาม ตกลงไป
ถึงชวงวิกฤติแสดงวาอาหารชนิดน้ันทํ าใหเกิดการสูญเสียแรธาตุจากผิวเคลือบฟนได และถาระยะ
เวลาท่ีคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียตกในชวงวิกฤตินาน ย่ิงแสดงถึงระยะเวลาเกิดการ
สูญเสียแรธาตุจากผิวเคลือบฟนมากข้ึน   (Tinanoff และ Palmer, 2000)     ตอมาเม่ือคาความ
เปนกรดดางในคราบจุลินทรียสูงขึ้นอันเปนผลจากความสามารถในการผอนความเปนกรดหรือดาง
ของน้ํ าลาย (buffering capacity)  จนพนชวงคาวิกฤติจะเปนชวงเวลาเกิดการคืนกลับแรธาตุของ
ผิวเคลือบฟน  (Edgar, 1982; Lagerlof และ Oliveby, 1994)   ดังน้ันในการวิจัยน้ีจึงใชตัวแปรช้ี
วัดการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางในคราบจุลินทรีย 4 ตัว คือ   (1) คาความเปนกรดดางใน
คราบจุลินทรียที่ตํ่ าสุดหลังการรับ   ประทานอาหาร แสดงถึงการเกิดภาวะสูญเสียแรธาตุจากผิว
เคลือบฟน ถาวัดคาไดต่ํ ากวาระดับวิกฤติ (2) คาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีลดลงไป
มากที่สุดเมื่อเทียบกับระยะพัก แสดงถึงปริมาณกรดที่เกิดเพิ่มมากขึ้นจากระยะพัก   (3) ระยะเวลา
ท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 5.7 แสดงถึงระยะเวลาที่ฟนเกิดการสูญเสียแรธาตุ ย่ิงความเปน
กรดดางต่ํ าอยูนานก็ย่ิงสูญเสียนาน  และ (4) พ้ืนท่ีใตกราฟของการเปล่ียนแปลงระดับความเปน
กรดดางที่ตํ่ ากวา 5.7 เปนการแสดงผลของอาหารท่ีทํ าใหฟนเกิดภาวะสูญเสียแรธาตุไดทางออม 
เน่ืองจากเมื่อแปลผลจากขอมูลความเปนกรดดางที่เปลี่ยนแปลงไป ทํ าใหอางอิงไดวาถาความเปน
กรดดางลดต่ํ ามากขึ้น และระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางอยูต่ํ านานข้ึน แสดงวานาจะทํ าใหเกิด
ภาวะสูญเสียแรธาตุมากข้ึนดวย  (Edgar และ Geddes, 1986; Harper และคณะ, 1986; Larsen 
และ Pearce, 1997)   อยางไรก็ดีคาวิกฤติท่ีแสดงวาผิวเคลือบฟนเร่ิมเกิดภาวะสูญเสียแรธาตุยัง
ไมสามารถชี้ชัดลงไปวามีคาเทาไรแนนอน เน่ืองจากความเปนกรดดางท่ีผิวเคลือบฟนเร่ิมเกิดการ
ละลายมีความแตกตางกันมากในแตละบุคคล และยังแตกตางกันในแตละตํ าแหนงซี่ฟนแมใน
บุคคลคนเดียวกัน (Edgar และ Geddes, 1986) พบวามีการประมาณคาวิกฤติอยูท่ีระดับต่ํ ากวา 
5.5 หรืออยูในชวงระดับ 5.5 – 5.7 (Harper และคณะ, 1986)  ซ่ึงในการวิจัยน้ีเลือกกํ าหนดคา
วิกฤติท่ีระดับ 5.7 ตามโครงการรณรงคอาหารท่ีเปนมิตรกับฟน ขององคกรเอกชนในประเทศสวิต
เซอรแลนด   ท่ีถือวาระดับความเปนกรดดางต่ํ ากวา  5.7   จะเปนอันตรายตอฟน  (Jenkin, 1983)
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ในการศึกษาน้ีพบวา การรับประทานขนมปารต้ีทํ าใหเกิดภาวะสูญเสียแรธาตุที่ผิว
เคลือบฟน โดยมีคาเฉลี่ยความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหาร
เทากับ 5.42 ± 0.45  และมีระยะเวลาที่ฟนเกิดการสูญเสียแรธาตุนานเฉลี่ย  12.72 ± 11.57  นาที  
เมื่อ พิจารณาการรับประทานขนมปารต้ีทุกรูปแบบทั้งไมด่ืมเครื่องด่ืมตามและด่ืมเคร่ืองด่ืมชนิด
ตางๆ ตาม      มีการลดลงของความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียหลังการรับประทาน โดยพบวา
คาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหาร อยูในชวงเวลา 10 นาที
แรกหลังจากรับประทาน ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Lingstrom และคณะ (1993b) และ 
Curzon และ Hefferen (2001) ท่ีใชวิธีเก็บตัวอยางคราบจุลินทรีย แลวพบวาอาหารท่ีทดสอบมัก
ทํ าใหความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียลดลงถึงจุดตํ่ าสุดในชวงเวลา 10 นาทีแรกหลังจากรับ
ประทาน นอกจากน้ีการลดลงของความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียของทุกรูปแบบอาหารท่ีใชใน
การศึกษาน้ีมีคาต่ํ าสุดวัดไดต่ํ ากวาคาวิกฤติคือ 5.7 ในทุกรูปแบบการรับประทาน  แสดงใหเห็นวา
ทุกรูปแบบการรับประทานทํ าใหเกิดภาวะสูญเสียแรธาตุจากผิวเคลือบฟนได และการด่ืมเคร่ืองด่ืม
ตามหลังการรับประทานขนมไมมีผลยับย้ังการเกิดสูญเสียแรธาตุท่ีผิวเคลือบฟนจากการรับ
ประทานขนม  แตเม่ือพิจารณากราฟการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียในชวง
เวลา 30 นาทีหลังจากรับประทานอาหาร พบวาการด่ืมเคร่ืองด่ืมตามหลังการรับประทานขนมมีผล
ตอระยะเวลาในการเกิดภาวะสูญเสียแรธาตุจากผิวเคลือบฟน ซึ่งมีนัยสํ าคัญในทางคลินิกและเปน
ประโยชนในดานการใหคํ าแนะนํ าในการเลือกชนิดของเคร่ืองด่ืมเมื่อด่ืมตามหลังการรับประทาน
ขนมขบเค้ียว  ซ่ึงความแตกตางน้ีข้ึนกับชนิดของเคร่ืองด่ืม

ในการศึกษาน้ีสามารถแบงเคร่ืองด่ืมท่ีทดสอบจํ านวน 5 ชนิดออกเปน 3 กลุมตาม
ลักษณะกราฟ คือ (1) เคร่ืองด่ืมชนิดท่ีไมมีผลใดๆ ในการชวยสงเสริมหรือชวยลดระยะเวลาการ
สูญเสียแรธาตุท่ีผิวเคลือบฟนจากผลการรับประทานขนมปารต้ี  คือกลุมเครื่องดื่มที่ไมเติมนํ้ าตาล
ซูโครส ไดแก น้ํ าเปลาและนมจืด  (2) เครื่องดื่มชนิดที่มีผลชวยสงเสริมระยะเวลาการสูญเสียแร
ธาตุท่ีผิวเคลือบฟนจากผลการรับประทานขนมปารต้ีใหยาวนานออกไป   เน่ืองจากเคร่ืองด่ืมเหลา
น้ีมีการเติมน้ํ าตาลซโูครส ไดแก นมหวานรสช็อกโกแลตและนมเปร้ียวพรอมด่ืม     และ (3) เคร่ือง
ด่ืมท่ีมีการเติมน้ํ าตาลซูโครส และมีแนวโนมในการเพิ่มระยะเวลาสูญเสียแรธาตุท่ีผิวเคลือบฟน
จากผลการรับประทานขนมปารต้ี แตเห็นแนวโนมไมชัดเจนเหมือนเคร่ืองด่ืมในกลุมท่ี 2 ไดแก น้ํ า
อัดลม



72

เครื่องด่ืมท่ีไมมีการเติมน้ํ าตาลไดแก น้ํ าเปลาและนมจืด ไมมีผลตอการเปล่ียน
แปลงความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียหลังรับประทานขนมปารต้ี ท้ังในดานคาต่ํ าสุดของความ
เปนกรดดางในคราบจุลินทรีย และระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวา 5.7 ทั้งนี้ อาจเน่ืองจาก
การเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียจากการด่ืมน้ํ าเปลาและนมจืดโดยคุณ
สมบัติของเครื่องด่ืมเองไมมีความสามารถทํ าใหเกิดกรด กลาวคือน้ํ าเปลาและนมจืดไมสามารถทํ า
ใหคราบจุลินทรียมีความเปนกรดดางลดลงต่ํ ากวาระดับวิกฤติท่ี 5.7 ได จึงไมเกิดภาวะการสูญเสีย
แรธาตุ  ดังแสดงในผลการทดลองของ Edgar และคณะ (1975) ท่ีกํ าหนดใหอาสาสมัครด่ืมนมจืด
จํ านวน 100 มิลลิลิตร ไดกราฟการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางในชวงเวลา  30  นาทีหลังจาก
ด่ืมนมจืด   มีคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหารเทากับ 
6.38  เชนเดียวกับการศึกษาของ   Moynihan และคณะ (1996)     ทํ าการวัดคาความเปนกรดดาง
ในคราบจุลินทรียภายหลังใหอาสาสมัครอมกลั้วนมจืดจํ านวน 20 มิลลิลิตรนาน 2 นาทีใชวิธีเก็บ
ตัวอยางคราบจลุนิทรีย พบวา นมจืดเองถึงแมจะมีนํ้ าตาลแลคโตสอยูรอยละ 4 แตทํ าใหคาความ
เปนกรดดางในคราบจุลินทรียที่ลดลงไปตํ่ าสุด (6.14 ± 0.12) ไมมีความแตกตางกันทางสถิติเม่ือ
เทียบกับน้ํ าเปลา (6.52 ± 0.11)   อยางไรก็ตามการด่ืมนมจืดอาจชวยทํ าใหผลลัพธของปริมาณแร
ธาตุท่ีสูญเสียไปจากขบวนการสูญเสียแรธาตุท่ีผิวเคลือบฟนเกิดนอยกวาการรับประทานขนมอยาง
เดียว  เนื่องจากนมมีแคลเซียมและฟอสฟอรัสอยูมาก  ซึ่งแคลเซียมและฟอสฟอรัสที่มีอยูในนมมี
ประโยชนชวยในขบวนการคืนกลับของแรธาตุท่ีผิวเคลือบฟน (Storey ,1983; Grenby และคณะ, 
2001)  ผลการศึกษาท่ีสนับสนุนความสํ าคัญของแคลเซียม และฟอสฟอรัสท่ีมีอยูในนมตอคุณ
สมบัติตานการเกิดฟนผุในนม  คือ  การศึกษาของ   Grenby และคณะ (2001) พบวา เม่ือสกัดสาร
ตางๆ ไดแก น้ํ าตาลแลคโตส  ไขมันนม เคซีน หรือโปรตีนตัวอ่ืนๆ ออกจากนม   แลวจึงนํ าไปผาน
ชิ้นตัวอยางไฮดรอกซีอะปาไทดกอนนํ าไปผานกรด พบวามีผลนอยมากตอการละลายแรธาตุจาก
ชิ้นตัวอยางไฮดรอกซีอะปาไทด    แตถาสกัดเอาแคลเซียม  หรือฟอสฟอรัสตัวใดตัวหน่ึงออกจาก
นม แลวนํ าไปผานชิ้นตัวอยางไฮดรอกซีอะปาไทดกอนนํ าไปผานกรด จะทํ าใหคุณสมบัติความ
สามารถปองกันการสูญเสียแรธาตุจากช้ินตัวอยางไฮดรอกซีอะปาไทดลดนอยลงทันที  นอกจาก
นั้นองคประกอบอื่นๆ ในนมคือโปรตีนและไขมันจะจับเปนแผนฟลมบนผิวฟนและชะลอการละลาย
ผิวเคลือบฟนจากกรดได (Storey, 1983)     จากเหตุผลดังกลาวขางตนประกอบกับประโยชนของ
นมท่ีมีสารอาหารท่ีสํ าคัญหลายชนิด จึงควรสนับสนุนแนะนํ าใหเลือกด่ืมนมจืดตามหลังการรับ
ประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาล
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เน่ืองจากแนวโนมความนิยมบริโภคนมหวาน นมปรุงแตงรสชาติตางๆ  นมปน  
และนมเปรี้ยวเพิ่มจํ านวนสูงขึ้น  (สุณี และคณะ, 2546) ในการศึกษาผลของนมปรุงแตงรสหวาน
ตอการเปลี่ยนแปลงความสามารถในการทํ าใหเกิดกรดของขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาล  จึงมี
ประโยชนตอการนํ าไปใชแนะนํ าการเลือกเคร่ืองด่ืมเพื่อด่ืมตามหลังการรับประทานขนมขบเค้ียว 
การศึกษาน้ีใชนมหวานรสช็อกโกแลตและนมเปร้ียวพรอมด่ืมเปนตัวแทน จากกราฟการเปลี่ยน
แปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรีย พบวาการด่ืมนมหวานรสช็อกโกแลตตามหลังขนมทํ า
ใหความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหารอยูท่ีประมาณ 5.4 และ
การด่ืมนมเปรี้ยวพรอมดื่มตามหลังขนมทํ าใหคาอยูท่ีประมาณ 5.3      ซึ่งตํ่ ากวากรณีการรับ
ประทานขนมปารต้ีอยางเดียวมีคาอยูท่ีประมาณ 5.6   นอกจากน้ีการด่ืมนมหวานรสช็อกโกแลต
ตามหลังขนมทํ าใหระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 5.7 นานมากกวาการรับประทาน
ขนมปารต้ีอยางเดียวประมาณ 3 เทา คือจาก 7 นาทีเปน 24 นาที     สวนการด่ืมนมเปร้ียวพรอม
ด่ืมตามหลังขนมทํ าใหระยะเวลาความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 5.7 นานมากกวาการรับประทาน
ขนมปารต้ีอยางเดียวประมาณ 4 เทา คือจาก 7 นาทีเปน 28 นาที  แสดงถึงผลของนมหวานรส
ช็อกโกแลตหรือนมเปร้ียวพรอมด่ืมท่ีทํ าใหฟนมีโอกาสเสี่ยงตอการเกิดฟนผุมากกวาการรับ
ประทานขนมปารต้ีอยางเดียว   ซ่ึงสอดคลองกับผลการศึกษาของ Moynihan และคณะ (1996) ท่ี
แสดงใหเห็นวานมเติมน้ํ าตาลมีความสามารถในการทํ าใหเกิดกรดไดใกลเคียงกับน้ํ าเติมน้ํ าตาล 
โดยใหอาสาสมัครอมกลั้วนมเติมนํ้ าตาลซูโครสรอยละ 10 จ ํานวน 20 มิลลิลิตรนาน 2 นาทีพบวา 
นมเติมน้ํ าตาลทํ าใหคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียต่ํ าสุดวัดได (5.65 ± 0.11) มีคาใกล
เคียงกับน้ํ าเติมน้ํ าตาลซูโครสรอยละ 10 (5.55 ± 0.10)   แตมีคาต่ํ ากวาการอม กลั้วนมจืด (6.14  
± 0.12)  และนมเติมน้ํ าตาลทํ าใหระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 6.0  (9.71 ± 1.61 
นาที) มีคาใกลเคียงกับน้ํ าเติมน้ํ าตาล (9.43 ±   2.0 นาที)  แตจะยาวนานกวาการอมกล้ัว นมจืด  
(3.14 ± 1.34 นาที)    ผลการศึกษาท่ีไดจากการวิจัยน้ียังแนะนํ านมหวานรสช็อกโกแลตดีกวานม
เปร้ียวพรอมด่ืม  เน่ืองจากแนวโนมการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของการด่ืมนมหวานรส
ช็อกโกแลตตามหลังขนมจะนอยกวาการด่ืมนมเปร้ียวพรอมด่ืมตามหลังขนม คือทํ าใหคาความ
เปนกรดดางลดลงนอยกวา และระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 5.7  ยาวนานออกไป
นอยกวา รวมท้ังนมหวานรสช็อกโกแลตมีน้ํ าตาลซูโครสท่ีเติมลงไปในนมรอยละ 5 ซึ่งตํ่ ากวานม
เปร้ียวพรอมด่ืมท่ีมีน้ํ าตาลซูโครสเติมลงไปในนมรอยละ 8 และมีนํ้ าตาลจากสวนผสมของน้ํ าผลไม  
แตเน่ืองจากยังมีน้ํ าตาลเติมเขาไปในนมหวานรสชอ็กโกแลตจงึควรจํ ากัดความถ่ีของการบริโภคให
อยูในมื้ออาหารเชนเดียวกับอาหารหวานอ่ืนๆ  และควรทํ าความสะอาดแปรงฟนทุกคร้ังหลังด่ืมนม
หวาน (Levine, 2001)
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การด่ืมนํ้ าอัดลมตามหลังขนมปารต้ีมีผลตอการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดาง
ของคราบจุลินทรียหลังการรับประทานขนมท่ีคลายคลึงกับนมปรุงแตงรสหวาน  คือ ทํ าใหคาความ
เปนกรดดางต่ํ าลงมากกวาและระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียต่ํ ากวา 5.7 นาน
กวาการรับประทานขนมอยางเดียว (ดังแสดงในกราฟภาพที่ 6) แมความแตกตางน้ีไมชัดเจนมาก
เทากับนมปรุงแตงรสหวาน เห็นไดจากคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดจากกราฟ
การเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของการด่ืมน้ํ าอัดลมตามหลังขนมอยูท่ีประมาณ 5.5 ซึ่งตํ่ ากวา
กรณีการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียวมีคาอยูท่ีประมาณ 5.6    และระยะเวลาท่ีความเปนกรด
ดางต่ํ ากวาระดับ 5.7 ยาวนานมากกวาการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียวประมาณ 3 นาที   
อยางไรก็ตามน้ํ าอัดลมมีสภาพความเปนกรดสูง ทํ าใหเกิดภาวะการกัดกรอนผิวเคลือบฟนได 
(erosion) (Shenkin และคณะ, 2003) จึงไมควรดื่มนํ้ าอัดลมท้ังกรณีตามหลังการรับประทานขนม
แปงอบกรอบเคลอืบน้ํ าตาล หรือกรณีเปนเคร่ืองด่ืมตัวเด่ียวๆ

เมื่อพิจารณาคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดหลังการรับประทาน
อาหาร  ไมวาจะด่ืมเคร่ืองด่ืมชนิดใดก็ตามไมแตกตางกันทางสถิติ กลาวคืออยูในชวง 5.2 – 5.5 
แสดงวาสภาพความเปนกรดดางของเคร่ืองด่ืม      ไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดาง
ในคราบ   จุลินทรียท่ีต่ํ าสุดใหมีคาลดต่ํ าลงมากยิ่งขึ้น  ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Grobler 
และคณะ (1985) และการศึกษาของ   Roos และ Donly (2002)   ท่ีเปรียบเทียบความแตกตาง
ระหวางน้ํ าอัดลมที่เติมนํ้ าตาลซูโครสปกติ และนํ้ าอัดลมท่ีใชน้ํ าตาลเทียม พบวา แมจะมีความเปน
กรดของตัวเคร่ืองด่ืมเองไมแตกตางกัน  แตน้ํ าอัดลมท่ีเติมน้ํ าตาลซูโครสทํ าใหคาความเปนกรด
ดางในคราบจุลินทรียที่ต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหารลดลงต่ํ ากวาอยางมีนัยสํ าคัญ ในขณะที่
น้ํ าอัดลมท่ีใชน้ํ าตาลเทียมทํ าใหคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดหลังการรับประทาน
อาหาร   ลดลงต่ํ าไมถึง 6.0  แสดงใหเห็นวา น้ํ าตาลซูโครสท่ีเติมเปนปจจัยสํ าคัญทํ าใหความเปน
กรดดางลดลงมากกวาปจจัยจากสภาพความเปนกรดของตัวเคร่ืองด่ืม  แมการศึกษาดังท่ีกลาวมา
กับผลในการศึกษาน้ีจะพบตรงกันวา     สภาพความเปนกรดดางของเคร่ืองด่ืมไมมีผลตอการ
เปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียใหลดลงถึงจุดต่ํ าสุดมากย่ิงขึ้น แตเน่ืองจากคา
ความเปนกรดของน้ํ าอัดลมในการศึกษาน้ีวัดไดเทากับ 2.58 ± 0.11     นมเปร้ียวพรอมด่ืมเทากับ   
3.74   ± 0.57     ซึ่งมากพอที่ทํ าใหเกิดการกัดกรอนผิว  เคลือบฟนได     ดังน้ัน การด่ืมเคร่ืองด่ืม
เหลาน้ีติดตอกันเปนเวลานานๆ หรือเพิ่มความถี่ที่สัมผัสฟน  จะทํ าใหฟนเกิดการสึกกรอน และผล
จากการเติมน้ํ าตาลซูโครสจะเพ่ิมระยะเวลาความเปนกรดในคราบจุลินทรีย  เปนการสงเสริมขบวน
การสูญเสียแรธาตุจากผิวเคลือบฟนมากย่ิงข้ึน (Shenkin และคณะ, 2003)
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การทดลองน้ีพบวานมปรุงแตงรสหวานทํ าใหมีระยะเวลาของการเกิดภาวะสูญ
เสียแรธาตุท่ีผิวเคลือบฟนนานกวาน้ํ าอัดลม  อยางไรก็ดีการดื่มนมปรุงแตงรสหวานอาจมีผลลัพธ
ทํ าใหปริมาณแรธาตุท่ีสูญเสียนอยกวาน้ํ าอัดลม  เน่ืองจากปจจัยเก่ียวกับสารประกอบตางๆ ในนม
ท่ีมีคุณสมบัติสงเสริมการคืนกลับแรธาตุ  ดังแสดงใหเห็นในการศึกษาของ Jensen และคณะ 
(2000) ท่ีแสดงใหเห็นผลของการสนับสนุนขบวนการคืนกลับแรธาตุ หรือชวยปองกันการเกิดภาวะ
สูญเสียแรธาตุจากผวิเคลอืบฟน จากผลของอาหารวาง 9 ชนิด     โดยการวัดจากปริมาณแรธาตุท่ี
เปล่ียนแปลงไปในชิ้นตัวอยางผิวเคลือบฟนท่ีมีการทํ ารอยผุเทียมไว (artificial caries)  โดยให
อาสาสมัครติดเคร่ืองมอืในชองปากท่ีมีช้ินตัวอยาง และใหรับประทานแตอาหารชนิดท่ีทดสอบเปน
อาหารวางระหวางมื้อวันละ 3 คร้ังติดตอกันทุกวันเปนเวลานาน 2 สัปดาห จึงนํ าช้ินตัวอยางมาวัด
หาปริมาณแรธาตุท่ีเปล่ียนแปลงไป พบวา     เม่ือรับประทานอาหารวางระหวางม้ือเปนเนยแข็ง   
นมจืด   นมจืดพรองมันเนย    นมหวานรสช็อกโกแลต และนมเปร้ียวรสสตอเบอรร่ี ทํ าใหปริมาณ
แรธาตุท่ีเปล่ียนแปลงไปในช้ินตัวอยางผิวเคลือบฟนท่ีทํ ารอยผุเทียมเกิดภาวะคืนกลับแรธาตุ    ใน
ขณะท่ีการรับประทาน  น้ํ าอัดลม  น้ํ าสม  และ น้ํ าแอปเปล ทํ าใหผลรวมปริมาณแรธาตุท่ีเปล่ียน
แปลงไปเกิดเปนภาวะสูญเสียแรธาตุ  เช่ือวาองคประกอบในนมท่ีมีแคลเซียม ฟอสเฟต เคซีน 
และฟอสฟอโปรตีน (phosphoprotein) เปนปจจัยใหผลรวมปริมาณแรธาตุที่เปลี่ยนแปลงไปเกิด
เปนภาวะคืนกลับแรธาตุได  แมวาตัวแปรคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดหลังการ
รับประทานอาหาร จะวัดไดต่ํ ากวา 5.7 เหมือนกันหมดในทุกรูปแบบอาหาร  แตไมไดมีความหมาย
วาการสูญเสียแรธาตุจะเกิดข้ึนเทากันหมดในทุกรูปแบบอาหารท่ีทดสอบ  ท้ังน้ีคาความเปนกรด
ดางท่ีวัดไดต่ํ าเทากัน  แตภาวะการเกิดสูญเสียแรธาตุจากผิวเคลือบฟนอาจเกิดไมเทากันได เน่ือง
จากการเกิดละลายผิวเคลือบฟนยังมีปจจัยอ่ืนๆ อีกนอกจากคาความเปนกรดดาง คือ (1) ข้ึนกับ
ภาวะสมดุลของการอ่ิมตัวในสารละลายคราบจุลินทรีย (balance of saturation in plaque fluid) 
วามีการอ่ิมตัวมากหรือนอย  (2) ปริมาณและชนิดของกรดท่ีมีอยู  (3) ปริมาณและชนิดของแรธาตุ
ท่ีมีอยูในสารละลายคราบจลุนิทรีย  (Harper และคณะ, 1986)  ดังน้ันท่ีภาวะความเปนกรดดาง
วัดไดต่ํ าใกลเคียงกัน แตปริมาณแคลเซียม ฟอสฟอรัส ที่มีอยูในผลิตภัณฑนมเพิ่มเขามาในสมดุล
ของการอ่ิมตัว  ภาวะอ่ิมตัวท่ีเพ่ิมมากข้ึนยอยสามารถทํ าใหขบวนการสูญเสียแรธาตุเปล่ียนแปลง
ไปได  จากเหตุผลดังกลาวขางตน ประกอบกับนมปรุงแตงรสหวานมีสารอาหารท่ีเปนประโยชนตอ
รางกายหลายชนิดแตน้ํ าอัดลมไมมี  ในการเลือกเคร่ืองด่ืมตามหลังการรับประทานขนมจึงควร
เลือกนมปรุงแตงรสหวานมากกวานํ้ าอัดลม
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ในการวิเคราะหขอมูลความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียท่ีลดลงไปจากระยะ
พัก เพื่อเปรียบเทียบความแตกตางของแตละรูปแบบอาหารท่ีทดสอบ ในตํ าแหนงเวลาท่ีกํ าหนด 8 
ตํ าแหนง  เมื่อเปรียบเทียบกราฟความเปนกรดดางท่ีลดลงไปจากระยะพัก (ภาพที่ 7)  กับกราฟ
การเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดาง (ภาพที่ 1)  พบวารูปแบบการรับประทานท่ีมีเคร่ืองด่ืมตามหลัง
ขนม จะทํ าใหกราฟในภาพท่ี 1 มีความเปนกรดดางลดลงจนอยูในระดับใกลเคียงกันหรือต่ํ ากวา
การรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว และวัดคาความเปนกรดดางไดต่ํ ากวาระดับ 5.7 เหมือนกัน   
แตเม่ือพิจารณากราฟความเปนกรดดางท่ีลดลงไปเม่ือเทียบกับระยะพักในภาพที่ 7  ทํ าใหทราบวา
การรับประทานที่มีเครื่องดื่มตามหลังขนมมีขอดีชวยใหความเปนกรดดางท่ีลดลงไปจากระยะพักมี
คานอยกวาการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว

เมื่อพิจารณาตัวอยางผลการวิเคราะหทางสถิติความเปนกรดดางของคราบ         
จุลินทรียท่ีลดลงไปจากระยะพัก พบวามีบางตํ าแหนงเวลาท่ีการลดลงของความเปนกรดดางเม่ือ
เทียบกับระยะพักของรูปแบบการด่ืมน้ํ าเปลาตามหลังขนมปารต้ีและการรับประทานขนมปารต้ี
อยางเดียว มีความแตกตางกันทางสถิติ โดยจะตางกันต้ังแตนาทีท่ี 4 ถึงนาทีท่ี 20 แตเมื่อพิจารณา
รวมกับกราฟในภาพท่ี 1  พบคาความเปนกรดดางเร่ิมกลับสูระยะพักจนอยูเหนือกวาระดับ 5.7 
ประมาณหลังนาทีที่ 10 ท้ัง 2 รูปแบบ  แสดงวาตํ าแหนงเวลานาทีท่ี 4, 7 และ 10 การด่ืมน้ํ าเปลา
ตามหลังขนมปารต้ีจะมีโอกาสท่ีฟนเกิดการสูญเสียแรธาตุ เนื่องจากความเปนกรดดางวัดไดต่ํ า
กวาระดับวิกฤติ  แตสามารถพบขอดีของการมีเคร่ืองด่ืมตามหลังขนมคือ การด่ืมน้ํ าเปลาตามหลัง
ขนมชวยทํ าใหความเปนกรดดางท่ีลดลงไปเมื่อเทียบกับระยะพักมีคาลดลงนอยกว าการรับ
ประทานขนมปารต้ีอยางเดียว  แตเน่ืองจากปจจัยความแตกตางอยางมากระหวางบุคคล และภาย
ในแตละบุคคล  (Roos และ Donly, 2002)    ท่ีมีผลรบกวนตอการวัดคาความเปนกรดดาง  ทํ าให
คาความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียที่ระยะพักมีความแตกตางกันมากในแตละบุคคล      เปน
ผลใหแตละรูปแบบอาหารมีความเปนกรดดางของคราบจลุนิทรียท่ีระยะพักไมเทากัน เห็นไดจาก
การเปรียบเทียบความแตกตางของความเปนกรดดางท่ีระยะพักระหวางการรับประทานขนมปารต้ี
อยางเดียว และการด่ืมน้ํ าเปลาตามหลังขนมพบวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ี p = 0.015  ดัง
น้ัน จึงทํ าใหการวิเคราะหความเปนกรดดางท่ีลดลงไปจากระยะพักในการคํ านวณเปรียบเทียบทาง
สถิติมีความนาเชือ่ถือนอยลงได      เน่ืองจากมีคาเร่ิมตนความเปนกรดดางท่ีระยะพักไมเทากัน
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ความนาเชื่อถือที่ไดจากการศึกษานี้

ความสามารถในการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียจนเปน
อันตรายตอตัวฟนจะมากหรือนอย    มีสาเหตุจากหลายปจจัยท่ีซับซอนท้ังในดานตัวบุคคล      เชื้อ   
จุลินทรีย และอาหาร (Schachtele และ Jensen, 1982) ในการศึกษาคร้ังน้ีจะมีเกณฑการคัด
เลือกอาสาสมัคร เพ่ือใหไดกลุมตัวอยางใกลเคียงกันมากท่ีสุดเปนการกํ าจัดปจจัยกวน เพ่ือใหการ
ลดลงของคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียเกิดเน่ืองมาจากรูปแบบอาหารท่ีตองการศึกษา
เทาน้ัน จากการศึกษาน้ี มีความนาเช่ือของผลการทดลองท่ีได คือ

1.) ในข้ันตอนของวิธีการเก็บคราบจุลินทรีย โดยกํ าหนดใหเก็บคราบจุลินทรียจาก
ตํ าแหนงเฉพาะดานกระพุงแกมรวมทั้งหมด 8 ซี่ฟน ใหมีปริมาณคราบจุลินทรียโดย
ประมาณรวมกันได 1 มิลลิกรัมเปนตัวแทนของคราบจุลินทรียท้ังชองปาก จากการศึกษาน้ี
มีการทดสอบความนาเช่ือถือของผูทํ าการวิจัย        โดยใหผูทํ าการวิจัยฝกเก็บคราบจุลินท
รียแลวนํ าไปชั่งนํ้ าหนัก ใหมีนํ้ าหนักรวมกันไดเทากับ 1 มิลลิกรัมจนชํ านาญ  หลังจากนั้น
จึงเร่ิมทดลองเก็บคราบจุลินทรียจากตัวแทนซ่ีฟนท้ังหมด 8 ซ่ีรวมกันนํ าออกมาช่ังน้ํ าหนัก
แลวบันทึกคา ทํ าการทดสอบในอาสาสมัคร 2 คนคนละ 3 คร้ังไดเปนขอมูลน้ํ าหนักของ
คราบจุลินทรียท่ีเปนตัวแทนทั้งชองปากชุดที่ 1 มีจํ านวนตัวอยางของน้ํ าหนักคราบจุลินท
รียเทากับ 6 (n=6)  ทํ าการทดลองซ้ํ าโดยเก็บคราบจุลินทรียท่ีเปนตัวแทนท้ังชองปากเปน
ขอมูลชุดท่ี 2 ในอาสาสมัครคนเดียวกัน รวมจํ านวนตัวอยางของน้ํ าหนักคราบจุลินทรีย
เทากับ 6 (n=6)  ทํ าการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียของน้ํ าหนักคราบจุลินทรียระหวาง
ขอมูล 2 ชุด โดยใชสถิติทดสอบ   Paired t-test   พบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ
ของคาเฉลี่ยน้ํ าหนักคราบจุลินทรียระหวางขอมูล 2 ชุด (p=0.08) ดังขอมูลตารางท่ี 11 ใน
ภาคผนวก ก  แสดงใหเห็นวาการศึกษาน้ีมีข้ันตอนของวิธีการเก็บคราบจุลินทรียที่นาเชื่อ
ถือได

2.) ในการศึกษาวิจัยน้ีมีการทดสอบความนาเช่ือถือของผลการทดลองท่ีได  โดยมี
การทดสอบซํ้ า (double check) ในรูปแบบการรับประทานท่ีด่ืมนมหวานรสช็อกโกแลต
ตามหลังขนมปารต้ี ในอาสาสมัครจํ านวน 5 คนท่ียินยอมสละเวลามาใหทดลองอีกคร้ัง
หลังจากเสร็จส้ินการทดลองในโครงการวิจัยน้ีแลว พบวา เม่ือเปรียบเทียบความแตกตาง
ของคาตัวแปรในการทดสอบรูปแบบการรับประทานท่ีด่ืมนมหวานรสช็อกโกแลตตามหลัง
ขนมปารต้ีในคร้ังแรกถือวาเปนกลุมควบคุม  เปรียบเทียบกับเมื่อมีการทดลองทํ าซํ้ าอีก
ครั้งถือวาเปนกลุมทดลอง โดยใชสถิติทดสอบ  Paired t-test  พบวา    ไมมีความแตกตาง
กันทางสถิติของคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหาร   
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คาความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียท่ีลดลงไปมากท่ีสุดเม่ือเทียบกับระยะพัก  ระยะ
เวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 5.7     และพ้ืนท่ีใตกราฟของการเปล่ียนแปลงระดับ
ความเปนกรดดางท่ีต่ํ ากวา  5.7    ดังขอมูลตารางท่ี 12 ในภาคผนวก ก  แสดงใหเห็นวา
ผลการทดลองวัดการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียจากรูปแบบ
อาหารท่ีรับประทานในการศึกษาน้ีมีความนาเช่ือถือ และเมื่อนํ าขอมูลท้ัง 6 รูปแบบอาหาร
มาศึกษาเปรียบเทียบกันจะไดผลการทดลองท่ีนาเช่ือถือดวย
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สรุปผลการวิจัย

ผลของการด่ืมเคร่ืองด่ืมตามหลังขนมตอการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของ
คราบจุลินทรีย ท่ีเกิดจากการยอยสลายแปงและน้ํ าตาลของเช้ือจุลินทรียหลังจากรับประทานขนม
แปงอบกรอบเคลอืบน้ํ าตาล  พบวาเม่ือดูตัวแปรในการเปรียบเทียบทางสถิติแลว ไมพบความแตก
ตางกัน   แตเม่ือพิจารณากราฟการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางท่ีเกิดข้ึนในระยะเวลา 30 นาที
หลังจากการรับประทาน จะพบวาการด่ืมเคร่ืองด่ืมมีผลตอการเปล่ียนแปลงระยะเวลาท่ีความเปน
กรดดางต่ํ ากวา 5.7 ได  โดยเคร่ืองด่ืมท่ีไมเติมน้ํ าตาลจะไมมีแนวโนมทํ าใหระยะเวลาการสูญเสีย
แรธาตุท่ีผิวเคลือบฟนยาวนานออกไป ไดแก น้ํ าเปลา และนมจืด   ในขณะท่ีเคร่ืองด่ืมท่ีเติมน้ํ าตาล
จะทํ าใหระยะเวลาการสูญเสียแรธาตุท่ีผิวเคลือบฟนยาวนานออกไปอีก โดยเคร่ืองด่ืมท่ีเพ่ิมระยะ
เวลาการสูญเสียแรธาตุยาวนานมากท่ีสุดไปนอยท่ีสุดคือ  นมเปร้ียวพรอมด่ืม   นมหวานรส
ช็อกโกแลต   และนํ้ าอัดลมตามลํ าดับ
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ขอเสนอแนะ

1.) การศึกษาน้ีแสดงผลของการด่ืมเคร่ืองด่ืม 5 ชนิด   รวมกับขนมแปงอบกรอบ 
เคลือบน้ํ าตาล ย่ีหอปารต้ี รสคาราเมล ดังน้ัน ผลของเคร่ืองด่ืมตอการเปล่ียนแปลงความเปนกรด
ดางในชองปากภายหลังรับประทานขนม  อาจมีความแตกตางกันเม่ือเปล่ียนชนิดของขนมแปงอบ
กรอบเคลือบนํ้ าตาล หรือเปล่ียนชนิดเคร่ืองด่ืม  ควรมีการขยายฐานการศึกษาในเร่ืองน้ีใหครอบ
คลุมกลุมขนมและเครื่องดื่มประเภทอื่นๆใหมากขึ้น  เนื่องจากในปจจุบันมีผลิตภัณฑขนม และ
เคร่ืองด่ืมปรุงแตงรสชาติท่ีหลากหลาย เปนส่ิงลอใจใหเด็กและผูบริโภคใหซ้ือหาและติดใจ

2.) ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมถึงปจจัยอ่ืนๆท่ีเก่ียวของกับอาหารท่ีทํ าใหเกิดฟนผุ 
และหาอาหารท่ีเส่ียงตอการเกิดฟนผุ อาหารท่ีไมกอใหเกิดฟนผุ และอาหารตานการเกิดฟนผุ เพื่อ
ใชเปนขอมูลแนะนํ าแกประชาชน รวมท้ังสนับสนุนใหศึกษาหารูปแบบตางๆ ของการรับประทาน
อาหารหลากหลายชนิดรวมกัน เพ่ือใหรับประทานอาหารลํ าดับสุดทายเปนอาหารไมทํ าใหเกิดฟนผุ 
อาหารท่ีกระตุนใหน้ํ าลายหลั่งมากขึ้น อาหารเหลวท่ีชะลางลดการตกคางของเศษอาหารในชอง
ปาก หรืออาหารท่ีทํ าใหคาความเปนกรดดางกลับสูงข้ึนไดเร็ว   ทดแทนการรับประทานขนมหรือ
ลูกอมเพียงอยางเดียวที่มีความเสี่ยงสูงทํ าใหเกิดฟนผุ     ยอมปฏิบัติตามไดงายกวาการหามรับ
ประทานอาหารแปงและน้ํ าตาล

3.) ในการวิจัยน้ี  ถึงแมปจจัยกวนจะถูกกํ าจัดออกไปจากเกณฑการคัดเลือก
อาสาสมัคร   พบวายังมีปจจัยความแตกตางระหวางบุคคล และภายในแตละตัวบุคคลอ่ืนๆ อีกท่ี
ไมสามารถควบคุมไดเต็มท่ี ทํ าใหอาจมีผลรบกวนตอการวัดคาความเปนกรดดางท่ีเกิดจากการรับ
ประทานอาหารได เชน   (1) ความหนาของคราบจุลินทรีย   และปริมาณการสะสมคราบจุลินทรีย
ท่ีไมเทากัน ถึงแมกํ าหนดใหมีการขัดฟนทุกคน และงดเวนการแปรงฟนเปนเวลา 2 วัน แตสามารถ
สังเกตพบความแตกตางระหวางบุคคล และแตกตางในบุคคลคนเดียวกันในวันท่ีมาทดสอบอาหาร
ตางวัน (2) ความสามารถในการผอนความเปนกรดหรือดางของน้ํ าลายและอัตราการไหลของน้ํ า
ลายไมเทากัน  (3) ลักษณะนิสัยการรับประทานท่ีมีอยูในแตละบุคคลแตกตางกันคือ รูปแบบการ
เค้ียว และการกลืน (Roos และ Donly, 2002)   จากการศึกษาน้ีพบวายังมีปจจัยอ่ืนๆ อีกท่ีมีผลตอ
การวัดคาความเปนกรดดาง ไดแก ลักษณะอาหารท่ีอาสาสมัครแตละคนรับประทานเปนปกติ ใน
ชวงเวลา 2 วันท่ีใหเกิดการสะสมคราบจุลินทรียไมไดถูกควบคุมใหเหมือนกันทั้งหมด  และในการ
ทดลองน้ีมีการหามอาสาสมัครแปรงฟนแตไมหามการบวนปากดวยน้ํ าเปลา รวมทั้งไมจํ ากัดวิธีการ
บวนปาก จํ านวนคร้ังการบวนปาก หรือวิธีการอมกล้ัวน้ํ าบวนปากในชวงเวลา 2 วันท่ีใหงดแปรง
ฟน  นอกจากน้ีในข้ันตอนการรับประทานอาหารท่ีทดสอบไมจํ ากัดรูปแบบการเค้ียวขนมปารต้ี รวม
ท้ังไมกํ าหนดวิธีการด่ืมเคร่ืองด่ืม และลักษณะการกลืนหรืออมกล้ัวไวในปากกอนกลืน แตใหอาสา
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สมัครรับประทานตามลักษณะการรับประทานท่ีเปนปกติของแตละบุคคลภายในระยะเวลาท่ี
กํ าหนดเทาน้ัน  ปจจัยตางๆ เหลาน้ีอาจจะมีผลตอการวัดคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ี
ระยะพัก และคาความเปนกรดดางที่เปลี่ยนแปลงไปเมื่อทดสอบอาหารได  จึงเปนปจจัยท่ีควร
คํ านึงถึง และพยายามควบคุมในการทดลองตอไป
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ภาคผนวก ก

ตารางขอมูลจากกราฟการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรีย
และตารางการทดสอบความนาเชื่อถือของผลการทดลอง

ตารางท่ี 10 ขอมูลจากกราฟการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียในชวง
เวลา  30 นาทีหลังจากรับประทานอาหาร  ของ 6 รูปแบบอาหารท่ีรับประทาน

Food
patterns

Resting
plaque pH

Time
minimum pH

reached
(min.)

Minimum
plaque pH

Maximum pH
drop

 Time below
pH 5.7

(mins.)

AUC pH 5.7

(min x pH units)
P 6.45 4 5.59 0.86 7.38 0.41
PW 6.11 4 5.57 0.54 7.05 0.38
PM 6.20 4 5.51 0.69 7.74 0.81
PP 6.32 7 5.46 0.86 10.80 1.47
PC 6.14 7 5.39 0.76 24.54 3.41
PY 6.03 7 5.32 0.71 27.41 4.79
P=party alone;  PW=party+water;  PM= party+plain milk ; PP=party+pepsi;
PC= party+chocolate milk ;PY=party+drinking yoghurt
N = 15 in each group.
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ตารางท่ี11 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติของคาเฉล่ียน้ํ าหนักคราบจุลินทรีย
เมื่อทํ าการทดลองซํ้ า 2 คร้ัง โดยใชสถิติ Paired t-test (n=6)

Double check
test

Mean weight of plaque (SD)
(mg.)

t df Sig.(2-tailed)

First series

Second series

1.93 (0.08)

2.10 (0.14)
-2.193 5 .080

ตารางท่ี 12 ผลการวิเคราะหทางสถิติของตัวแปรท่ีแสดงการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดาง
ในคราบจุลินทรีย   ของรูปแบบการรับประทานท่ีด่ืมนมหวานรสช็อกโกแลตตาม
หลังขนมปารต้ีในกลุมควบคุม และกลุมทดลอง

Parameters Control group Test  group t Sig.(2-tailed)
Minimum plaque pH 5.29 (0.23) 5.35 (0.32) -.298 .780

Maximum pH drop 0.80 (0.25) 1.11 (0.42) -1.424 .228

Time below pH 5.7
(mins.)

13.45 (6.44) 6.75 (8.64) 1.179 .304

AUC pH 5.7

(min x pH units)
2.85 (1.56) 2.12 (3.55) .339 .751

Mean (SD), n=5 in each group, p values derived from Paired t-test, two-tailed.
* Significantly different at p < 0.05
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ภาคผนวก ข

- ขอมูลเก่ียวกับการวิจัยสํ าหรับผูปกครอง
- แบบฟอรมใบยินยอมเขารวมการวิจัย
- แบบบันทึกคาความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียภายหลังรับประทานขนม

หรือเคร่ืองด่ืม
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ขอมูลเกี่ยวกับการวิจัยสํ าหรับผูปกครอง

การศกึษาวิจัยเร่ือง ” ผลของเคร่ืองดื่มชนิดตางๆ ที่ดื่มหลังการรับประทานขนมแปงอบกรอบ
เคลอืบนํ้ าตาล ตอคาความเปนกรดดางของคราบจุลินทรีย ”

เรียน ทานผูปกครองของบุตรหลานทุกทาน
บุตรหลานของทานไดรับเชิญใหเขารวมวิจัยเพ่ือ ศึกษาผลท่ีเกิดขึ้นจากเครื่องดื่มชนิดตางๆ ตอการ

เปล่ียนแปลงความเส่ียงในการทํ าใหเกิดฟนผุของขนมขบเคี้ยว  กอนที่ทานจะตกลงใหบุตรหลานเขารวมการ
ศกึษาดงักลาว ขอเรียนใหทานทราบถึงเหตุผลและรายละเอียดของการศึกษาวิจัยในคร้ังน้ี

อาหารมคีวามเกีย่วของและสัมพันธกับการเกิดโรคฟนผุโดยตรง โดยเฉพาะอยางยิ่งอาหารจํ าพวกแปง
และน้ํ าตาล ซึง่แบคทีเรียสามารถเปลี่ยนเปนกรดได  สภาพของสังคมในปจจุบันเด็กรุนใหมมีแนวโนมหันมานิยม
บริโภคขนมประเภทแปงและน้ํ าตาลท่ีผลิตในภาคอุตสาหกรรมสูงขึ้น  รวมกับแรงสงเสริมจากปจจัยดานการ
ตลาด  ความสะดวกในการจัดซื้อจัดเก็บ การโฆษณาและรสชาติที่เด็กรุนใหมชอบ บวกกับพฤติกรรมการบริโภค
อาหารท่ีตดิอาหารรสชาติหวาน  เปนอุปสรรคอยางยิ่งตอการแนะนํ าการรับประทานอาหารเพ่ือปองกันฟนผุ  โดย
การหามเดก็ไมใหทานส่ิงเหลาน้ี  แตในความเปนจริงของชีวิตประจํ าวัน    ส่ิงหน่ึงท่ีมักพบในรูปแบบการทานท่ัว
ไปคอื เมือ่เดก็ทานขนมใดๆแลวมักตองตามดวยนํ้ าหรือเครื่องดื่ม  ดังนั้น หากสามารถรูถึงผลจากเครื่องดื่มที่เขา
ไปเปล่ียนแปลงความเปนกรด-ดางของคราบจุลินทรียภายหลังรับประทานขนม เครื่องดื่มชนิดใดก็ตามที่ทํ าให
เกดิกรดนอยลงยอมเปนผลดีชวยใหลดความเส่ียงในการทํ าใหเกิดฟนผุ ในทางตรงขามหากทํ าใหเกิดกรดมากขึ้น
ยอมเปนผลเสียมากขึ้นดวย โดยเปนการเพิ่มความเสี่ยงในการทํ าใหเกิดฟนผุ

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากการวิจัยนี้คือ การวิจัยนี้มีเปาหมายตองการศึกษาผลของเครื่องดื่มที่มี
ผลตอการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียภายหลังรับประทานขนม เพ่ือนํ าความรูไปใชในการ
ใหคํ าแนะนํ าการทานอาหารเพื่อลดความเส่ียงทํ าใหเกิดฟนผุ จากที่เด็กๆนั้นรับประทานอาหารจํ าพวกแปงและ
น้ํ าตาล

หากทานตกลงใหบุตรหลานเขารวมการศึกษาวิจัยน้ี    บุตรหลานของทานจะไดรับการรักษาขัดฟน    
ขูดหินปูน  เคลือบฟลูออไรดทุกราย    และอุดฟนในซี่ที่จํ าเปนตองรีบรักษาเรงดวนตามความเหมาะสม    โดยไม
เสียคาใชจายใดๆ

ท้ังน้ี ขอเรียนใหทราบวาขบวนการทํ าวิจัยทั้งหมดนี้ไมมีผลขางเคียงใดๆตออาสาสมัครที่รวมวิจัย ในขั้น
ตอนการขูดหินปูน ขัดฟน อาจพบอาการเจ็บเหงือกหรือมีเลือดตามคอฟนรอบๆเหงือกได เนื่องจากภาวะเหงือก
อักเสบมีหินปูนอยู ซึ่งอาการเหลานี้เปนอาการปกติที่อาจพบไดหลังขูดหินปูน และเหงือกจะกลับคืนสูสภาพปกติ
หลังก ําจดัหินปูนออกแลว   จึงเรียนทานผูปกครองใหทราบ

การเขารวมการศกึษาน้ีเปนไปโดยความสมคัรใจ  ทานอาจจะปฏิเสธที่จะเขารวมหรือถอนตัวจากการ
ศึกษาน้ีไดทุกเมือ่   ประการสํ าคัญที่ทานควรทราบคือ  ผลของการศึกษานี้ใชสํ าหรับวัตถุประสงคทางวิชาการ
เทานัน้โดยขอมูลตางๆจะถูกเก็บไวในคอมพิวเตอร  และไมมีการแพรงพรายสูสาธารณชน  ขอรับรองวาจะไมมี
การเปดเผยชื่อของผูปวยตามกฎหมาย
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สํ าหรบัขั้นตอนในการวิจัยนี้มีอาหารและเครื่องดื่มที่ใชทดสอบ 6 ชุด  แตละชุดท่ีทดสอบมีข้ันตอนท่ีซ้ํ า
กันดังนี้คือ

1. อาสาสมัครทุกคนไดรับการขัดฟน และ/หรือ ขูดหินปูนท้ังปาก  กอนการทดสอบอาหารแตละชุด
2. จากน้ันอาสาสมัครไมแปรงฟน 2 วัน เพื่อใหมีคราบจุลินทรียเกาะที่ผิวฟนแลวนํ าไปวัดคาความเปน

กรด-ดาง
3. ในวนัท่ี3 จะนัดทํ าการทดสอบการเปล่ียนแปลงความเปนกรด-ดางของคราบจุลินทรีย จากอิทธิพล

ของอาหาร และเครื่องดื่ม
4. หลังการทดสอบเสร็จ  อาสาสมัครกลับไปดูแลแปรงฟนตามปกติ
5. เวนระยะหางประมาณ 1-2 อาทิตย จะทํ าการทดสอบอาหารชุดตอไป  โดยเริ่มขั้นตอนการศึกษา

ตามลํ าดบัขอท่ี 1-4ดังเดิม   จนครบอาหารและเครื่องดื่มทั้ง 6 ชุด ( รายการอาหารที่ทดสอบไดแก ขนมอบกรอบ
เคลือบเนยคาราเมล    นมจืด   นมหวานรสช็อกโกแลต    นมเปรี้ยว   น้ํ าอัดลม   และน้ํ าเปลา )

การตรวจสุขภาพฟนและตรวจคัดเลือกเด็กจะตรวจที่โรงเรียน  สวนการศึกษาวิจัยนั้นจะเปนการปฏิบัติ
ในโรงเรียนและคลินิกทันตกรรมสํ าหรับเด็ก ท่ีคณะทันตแพทยศาสตร  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  โดยทางคณะฯ
เปนผูจัดเตรียมรถรับ – สงเด็กทุกครั้ง

หากทานมีปญหา หรือขอสงสัยประการใด กรุณาติดตอ ทพญ. ฐิตินันท สุคนธฤทธิกร นิสิตปริญญาโท  
ภาควชิาทันตกรรมสํ าหรับเด็ก จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย โทร 09-7751151 , 02-2126630 , หมายเลขติดตอ
สํ ารอง 06-3809653    ซึ่งยินดีใหคํ าตอบแกทานทุกเมื่อ

ขอขอบคุณในความรวมมือของทานมา ณ ท่ีน้ี
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การศกึษาวจิยัเร่ือง ” ผลของเครื่องดื่มชนิดตางๆ ท่ีด่ืมหลังการรับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ า
ตาล ตอคาความเปนกรดดางของคราบจุลินทรีย ”
วันท่ีใหค ํายนิยอม  วนัที…่…………….เดือน………………………………………พศ…………………………

กอนท่ีจะลงนามในใบยินยอมใหทํ าการวิจัยนี้ ขาพเจาไดรับการอธิบายจากผูวิจัยถึงวัตถุประสงคของ
การวจิยั วธีิการวจิยั อนัตราย หรืออาการที่อาจเกิดขึ้นจากการวิจัย  รวมทั้งประโยชนที่จะเกิดขึ้นจากการวิจัย
อยางละเอียด และมีความเขาใจดีแลว

ผูวจิยัรับรองวาจะตอบคํ าถามตางๆ ที่ขาพเจาสงสัยดวยความเต็มใจไมปดบังซอนเรนจนขาพเจาพอใจ
ขาพเจามสิีทธท่ีิจะบอกเลิกการเขารวมในโครงการวิจัยน้ีเมื่อใดก็ได และเขารวมโครงการวิจัยนี้โดยสมัครใจ

ผูวิจัยรับรองวาจะเก็บขอมูลเฉพาะเกี่ยวกับตัวขาพเจาเปนความลับ และจะเปดเผยไดเฉพาะในรูปที่
เปนสรุปผลการวจิยั  การเปดเผยขอมูลเกี่ยวกับตัวขาพเจาตอหนวยงานตางๆที่เกี่ยวของกระทํ าไดเฉพาะกรณีจํ า
เปนดวยเหตุผลทางวิชาการเทานั้น

ผูวจิยัรบัรองวาหากมีขอมูลเพิ่มเติมที่สงผลกระทบตอการวิจัย ขาพเจาจะไดรับการแจงใหทราบโดยไม
ปดบังซอนเรน

ขาพเจาไดอานขอความขางตนแลว  และมีความเขาใจดีทุกประการ และไดลงนามในใบยินยอมนี้ดวย
ความเตม็ใจ

ในกรณีท่ีอาสาสมัครผูเขารวมวิจัยยังไมบรรลุนิติภาวะจะตองไดรับการยินยอมจากผูปกครองหรือผู
อปุการะโดยชอบดวยกฏหมาย

ในกรณีท่ีขาพเจาไมสามารถอานหนังสือได  แตผูวิจัยไดอานขอความในใบยินยอมนี้ใหขาพเจาฟงจน
เขาใจดแีลว  ขาพเจาจึงลงนามหรือประทับลายนิ้วหัวแมมือขวาของขาพเจาในใบยินยอมนี้ดวยความเต็มใจ

ลงนาม……………………………………….….อาสาสมัครผูเขารวมวิจัย
(…………………………………………………..)

ลงนาม……………………………………….…ผูยินยอม (ผูปกครอง/ผูอุปการะโดยชอบดวยกฏหมาย)
(…………………………………………………..)
ความสัมพันธเปน   ……………..   ของ ……………………………….

ลงนาม…………………………………………..พยาน
(…………………………………………………..)

ลงนาม…………………………………………..ผูทํ าวิจัย
(…………………………………………………..)



95

แบบบันทึกคาความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียภายหลังรับประทานขนม / เคร่ืองด่ืม
วนัท่ีทดสอบ…………………………………          เวลา ……………………….
อาสาสมคัร  (รหัส)…………………  วันเกิด  …………………….    อายุ  …… ป ……  เดือน
DMFT ………………………………  teeth                   DT  ……………………………… teeth
DMFS ………………………………  surfaces
ขนมท่ีทดสอบ ………………………… Rod. Number ……………….
เคร่ืองดืม่ ……………………………… Rod. Number ……………….
คา pH น้ํ ากลั่น ………………………..                                   คา pH เครื่องดื่ม ……………………

เวลาท่ีเร่ิมรับประทาน………………    เวลารับประทานเสร็จ………………
เวลาที่เริ่มดื่ม ………………………     เวลาที่ดื่มเสร็จ …………………….

จดุเวลาที่เก็บคราบจุลินทรีย เกบ็คราบจุลินทรียเวลา คาความเปนกรดดาง (pH)
1) ทีร่ะยะเวลาพักกอนทาน    0  นาที
2) ภายหลังทานเสร็จ             1  นาที
3) ภายหลังทานเสร็จ             4  นาที
4) ภายหลังทานเสร็จ             7  นาที
5) ภายหลังทานเสร็จ           10  นาที
6) ภายหลังทานเสร็จ           15  นาที
7) ภายหลังทานเสร็จ           20  นาที
8) ภายหลังทานเสร็จ           30  นาที
Minimum plaque pH
Maximum pH drop
Time below pH 5.7
Area under curve  pH 5.7

Plaque pH
7
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นางสาวฐิตินันท สุคนธฤทธิกร เกิดวันท่ี 15 มิถุนายน พ.ศ. 2518                          
ท่ีจังหวัดกรุงเทพมหานคร   สํ าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีทันตแพทยศาสตรบันฑิต   จากคณะ
ทันตแพทยศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เม่ือป พ.ศ. 2541 และไดเขารับราชการท่ีโรงพยาบาล
ปากน้ํ าชุมพร อํ าเภอเมือง จังหวัดชุมพรเปนเวลา 1 ป  จึงยายไปรับราชการที่โรงพยาบาลชุมพร 
อํ าเภอเมือง   จังหวัดชุมพรเปนเวลา 1 ป     หลังจากน้ันยายไปรับราชการท่ีโรงพยาบาลชัยนาท 
อํ าเภอเมือง จังหวัดชัยนาทเปนเวลา 2 ป และลาศึกษาตอในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาทันตกรรมสํ าหรับเด็ก คณะทันตแพทยศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ในปการศึกษา 
2545 ปจจุบันยังรับราชการอยูท่ีโรงพยาบาลชัยนาท อํ าเภอเมือง จังหวัดชัยนาท
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