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นางสาว ฐิตินันท สุคนธฤทธิกร : ผลของเครื่องดื่มชนิดตางๆ ท่ีด่ืมหลังการรับประทานขนมแปง 
อบกรอบเคลือบนํ้ าตาล ตอคาความเปนกรดดางของคราบจุลินทรีย. (EFFECT OF DRINKS 
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การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของเคร่ืองดื่มตอการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางของคราบ   
จุลินทรียภายหลังรับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาล  วัดความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียดวยวิธีเก็บตัว
อยางคราบจุลินทรียเปนเวลานาน 30 นาทีภายหลังการรับประทาน  ใน 6 รูปแบบอาหาร ไดแก การรับประทานขนม
แปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาลอยางเดียว   และการมีเครื่องดื่มตามหลังขนมแตกตางกัน 5 ชนิด คือ   น้ํ าเปลา  นมจืด  
นมหวานรสชอ็กโกแลต  นมเปรี้ยวพรอมดื่ม และน้ํ าอัดลม   การวิจัยนี้ใชรูปแบบเซลฟคอนโทรล โดยกลุมตัวอยางมี 
15 คนอาย ุ13 - 14 ป มีคาฟนผุ อุด ถอน เฉล่ีย 15 ดาน กลุมตัวอยางงดแปรงฟนเปนเวลาอยางนอย 48 ชั่วโมง และ
ไมรับประทานอาหารหรือดื่มเครื่องดื่มใดๆ อยางนอย  2  ชั่วโมงกอนทํ าการทดสอบ

ผลการวิเคราะหทางสถิติของตัวแปรท่ีแสดงการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางในคราบจุลินทรีย ระหวาง
การรับประทานขนมปารตี้อยางเดียวกับการดื่มเครื่องดื่มตามหลังขนม  ใชสถิติทดสอบ Independent t-test พบวาคา
ความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหาร  ระยะเวลาที่ความเปนกรดดางตํ่ ากวา 5.7 และ
พ้ืนท่ีใตกราฟของการเปล่ียนแปลงระดับความเปนกรดดางท่ีต่ํ ากวา   5.7    ของกรณีดื่มเครื่องดื่มตามหลังขนมไมแตก
ตางจากกรณีท่ีไมมเีคร่ืองดืม่ตามหลังขนม  อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ (p >0.05)   เมื่อเปรียบเทียบความแตกตาง  
ระหวางเคร่ืองดืม่ 5 ชนิดที่ดื่มตามหลังขนม โดยใชสถิติ one-way ANOVA พบวาการดื่มนํ้ าเปลาทํ าใหระยะเวลาท่ี
ความเปนกรดดางตํ่ ากวา 5.7 และพื้นที่ใตกราฟของการเปลี่ยนแปลงระดับความเปนกรดดางที่ตํ่ ากวา 5.7 มีคานอย
กวาการดืม่นมเปร้ียวพรอมดื่มตามหลังขนมอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ (p=0.034 และ p=0.011 ตามลํ าดับ) เมื่อ
พจิารณากราฟการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางในชวงเวลา 30 นาทีหลังจากรับประทานอาหาร     จากผลการ
ศึกษานี้พบวาทุกรูปแบบของการรับประทานทั้งการมีและไมมีเครื่องดื่มตามหลังขนม   ทํ าใหความเปนกรดดางใน
คราบจลิุนทรียวดัไดตํ่ ากวา 5.7 มีคาใกลเคียงกันคืออยูในชวง 5.2 - 5.5 แตการดื่มเครื่องดื่มตามหลังขนมนั้นมีผลตอ
การเปล่ียนแปลงระยะเวลาที่ความเปนกรดดางตํ่ ากวา 5.7 ได โดยการดื่มเครื่องดื่มที่ไมเติมนํ้ าตาลจะมีระยะเวลาใกล
เคยีงกบัการรับประทานขนมอยางเดียวคือประมาณ 7 นาที  ในขณะที่การดื่มเครื่องดื่มที่เติมนํ้ าตาลจะเพิ่มระยะเวลา
ท่ีความเปนกรดดางตํ่ ากวา 5.7   ยาวนานมากกวาการดื่มเครื่องดื่มที่ไมเติมนํ้ าตาล    และยาวนานมากกวาการรับ  
ประทานขนมอยางเดยีว    โดยเครื่องดื่มที่เพิ่มระยะเวลาความเปนกรดดางตํ่ ากวา 5.7 มากท่ีสุดไปนอยท่ีสุด    คือ  
นมเปรีย้วพรอมดื่มเปนเวลานาน 27 นาที   นมหวานรสช็อกโกแลตเปนเวลานาน 24 นาที    และน้ํ าอัดลมเปนเวลา
นาน 11 นาที  ตามลํ าดับ
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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
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กิตติกรรมประกาศ

วิทยานิพนธฉบับน้ีสํ าเร็จลงไดดวยดี ผูวิจัยขอกราบขอบพระคุณ ผูชวย
ศาสตราจารยทันตแพทยหญิง ดร. ทิพวรรณ ธราภิวัฒนานนท ท่ีไดกรุณาใหคํ าแนะนํ าความคิด
เห็นในแงมุมตางๆ อันเปนประโยชนอยางย่ิงตองานวิจัยเร่ืองน้ี และเปนแบบอยางท่ีดีในการทํ างาน
ดานการวิจัยของผูวิจัย จนเปนผลใหวิทยานิพนธเรื่องนี้สํ าเร็จลงไดดวยดีทุกประการ

ขอกราบขอบพระคุณ คณะกรรมการสอบวิทยานิพนธทุกทานท่ีไดกรุณาใหคํ า
แนะนํ า และแกไขวิทยานิพนธเรื่องนี้จนสํ าเร็จ

ขอกราบขอบพระคุณ  อาจารยไพพรรณ พิทยานนท   ท่ีกรุณาใหคํ าปรึกษาและ
คํ าแนะนํ าดานสถิติตางๆ ในการจัดทํ าวิทยานิพนธเรื่องนี้

ขอขอบพระคุณ อาจารยสิริรัตน โพธิสระ ท่ีชวยประสานงาน และนักเรียนโรงเรียน
พุทธจักรวิทยาคมที่ชวยสละเวลา มาเปนอาสาสมัครในการทํ าวิจัยเร่ืองน้ี จนสํ าเร็จไดดวยดี

ขอรํ าลึกในพระมหากรุณาธิคุณของพระบาทสมเด็จพระปกเกลาเจาอยูหัวและ
สมเด็จพระนางเจารํ าไพพรรณี และขอขอบพระคุณ มูลนิธิพระบรมราชานุสรณพระบาทสมเด็จ
พระปกเกลาเจาอยูหัวและสมเด็จพระนางเจารํ าไพพรรณี ท่ีใหความสนับสนุนทุนการศึกษาเพ่ือใช
ในการคนควาวิจัย จนสํ าเร็จไดดวยดี

ขอขอบพระคุณ บัณฑิตวิทยาลัย จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ท่ีใหการสนับสนุนทุน
อุดหนุนสํ าหรับการวิจัยเร่ืองน้ี จนสํ าเร็จไดดวยดี

สุดทายนี้ ผูวิจัยขอแสดงความระลึกถึงพระคุณของบิดา มารดา ผูอยูเบ้ืองหลัง
ความสํ าเร็จของผูวิจัย ดวยการใหการดูแลและสนับสนุนดานอ่ืนๆ ตลอดมา รวมท้ังคุณณรงคเดช
วงศบุตร เจาหนาที่กระทรวงสาธารณสุข ผูคอยหวงใยและเปนกํ าลังใจใหเสมอ ขอขอบพระคุณผูมี
พระคุณทุกทานที่ไมสามารถกลาวนามไดทั้งหมด สํ าหรับคํ าแนะนํ าและการใหกํ าลังใจ จนการวิจัย
เร่ืองนี้ประสบความสํ าเร็จลงไดดวยดี

คุณประโยชนใดๆ ตลอดจนความดีท้ังมวลท่ีจะเกิดข้ึนจากการวิจัยคร้ังน้ี ผูวิจัยขอ
มอบแดผูมีพระคุณทุกทานไว ณ ท่ีน้ี
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บทท่ี  1

บทนํ า

ความเปนมาและความสํ าคัญของปญหา

โรคฟนผุ ถือเปนปญหาทันตสุขภาพที่สํ าคัญในประชาชนไทยโดยเฉพาะในกลุม
เด็ก  ทางกระทรวงสาธารณสขุไดดํ าเนินโครงการทันตกรรมปองกันหลายรูปแบบ เชน โครงการ
แปรงฟนหลังอาหารกลางวัน โครงการสอนทันตสุขศึกษา โครงการตรวจฟนโดยคุณครูช้ันประถม
ศึกษา โครงการใหบริการทันตกรรมในเด็กอายุ 0 - 12 ป โครงการรณรงคปองกันฟนผุดวยการใช
สารเคลือบหลุมและรองฟน  แมมีความพยายามจัดทํ าโครงการสงเสริมปองกันในกลุมเด็กมาโดย
ตลอด  พบวาแนวโนมของปญหาโรคฟนผุในเด็กกลับเพ่ิมสูงข้ึน  จากการสํ ารวจสภาวะทันตสุข
ภาพแหงชาติซึง่ดํ าเนินการสํ ารวจทุก 5 ปพบวา เด็กกลุมอายุ 12 ป ท่ีใชเปนตัวแทนดัชนีช้ีวัดฟนผุ
ของผูใหญในอนาคต พบอัตราฟนถาวรผุเพ่ิมสูงข้ึนเร่ือยๆ อยางชัดเจน จากรอยละ 45.8 ในป พ.ศ.
2527 เปนรอยละ 49.2 ในป พ.ศ. 2532  เพิ่มขึ้นเปนรอยละ 53.9   ในป พ.ศ. 2537     และความ
รุนแรงของโรคเพิ่มสูงขึ้นเปนรอยละ 57.3  ในการสํ ารวจคร้ังลาสุดป พ.ศ. 2543 - 2544
(กระทรวงสาธารณสุข กรมอนามัย กองทันตสาธารณสุข, 2545)

ขบวนการของการเกิดฟนผคืุอ เช้ือแบคทีเรียในแผนคราบจุลินทรียสัมผัสกับ
อาหารแปงและนํ้ าตาลเกิดการยอยสลายไดกรดสัมผัสกับผิวฟนเปนระยะเวลานานท่ีเหมาะสม จน
กรดสลายแรธาตุออกจากผิวฟน ปจจัยท่ีเปนท่ีสนใจและมีการศึกษามากพอสมควร คือ การรับ
ประทานอาหารแปงและน้ํ าตาลซึ่งเปนปจจัยหน่ึงท่ีมีความเกี่ยวของและสัมพันธกับการเกิดโรคฟน
ผุโดยตรง การศึกษาท่ีเปนท่ีรูจักและแสดงใหเห็นชัดเจนถึงการรับประทานน้ํ าตาลเพิ่มมากขึ้นมี
ความสัมพันธกับอุบัติการณเกิดฟนผุเพิ่มขึ้น ไดแก ที่ไวพโฮลมเฮาล (Gustafsson และคณะ,
1954) และท่ีโฮปวูดเฮาล (Marthaler, 1967)   ไดยืนยันถึงความถ่ีของการรับประทานอาหารหวาน
ระหวางมื้ออาหารวายิ่งรับประทานถี่มากยิ่งเพิ่มจํ านวนฟนผุมาก

การประชุมของคณะกรรมการเร่ือง Diet, Nutrition and Dental Caries ซ่ึงจัดโดย
European Organization for Caries Research (ORCA)   ณ  เมือง  York (Holm,1990) ไดกลาว
ถึงหลายประเทศในกลุมแอฟริกา เชน ไนจีเรีย ซูดาน เคนยา แทนซาเนีย รวมถึงกลุมประเทศเอเชีย
เชน จีน ไทย มาเลเซีย บังกลาเทศ พบการเกิดฟนผุเพิ่มมากขึ้นพรอมๆ กับการเปล่ียนรูปแบบ
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อาหารท่ีรับประทานจากอาหารหลักพื้นเมืองไปเปนอาหารแปงท่ีผานขบวนการแปรรูปใหยอย
สลายงาย รวมท้ังการรับประทานน้ํ าตาลเพิ่มมากขึ้นในขนมและเครื่องดื่ม   ซ่ึงขอมูลดังกลาวสอด
คลองกับรายงานของคณะกรรมการรวมกันระหวาง International Dental Federations (FDI) และ
World Health Organization (WHO)  ท่ีสํ ารวจความชุกของโรคฟนผุในประชากรกลุมอายุ 12 ป
จาก 20 ประเทศ พบวาขอมูลของประเทศไทยในชวงป พ.ศ. 2503 - 2520 มีคาเฉลี่ยฟนผุ อุด ถอน
เพิ่มขึ้นจาก 0.9 ซี่ตอคนในป พ.ศ. 2503 เปน 2.7 ซ่ีตอคนในป พ.ศ. 2520 เพิ่มมากขึ้นถึง 3 เทา
และมีแนวโนมท่ีเพ่ิมข้ึนสอดคลองกันกับขอมูลท่ีมีการรับประทานนํ้ าตาลเพ่ิมข้ึนอยางตอเน่ือง  ใน
ป พ.ศ. 2504 รับประทานน้ํ าตาล 4.7 กิโลกรัม / คน / ป เพิ่มเปน 8.91 กิโลกรัม / คน / ป ในป พ.ศ.
2513  และเปน 12.5 กิโลกรัม / คน / ป ในป พ.ศ. 2525 (Renson และคณะ, 1985)   รายงานแนว
โนมของการรับประทานน้ํ าตาลในกลุมประเทศกํ าลังพัฒนาที่เพิ่มมากขึ้นยังมีอยางตอเนื่อง โดย
พบวาขอมูลในป พ.ศ. 2536 มีการรับประทานน้ํ าตาลในประเทศไทยเพ่ิมเปน 25.0 กิโลกรัม / คน /
ป (Ismail และคณะ, 1997)

จากการรวบรวมรายงานสถานการณการรับประทานนํ้ าตาลมีความสอดคลองกับ
ความชุกของโรคฟนผุท่ีไดกลาวมาขางตน      แสดงถึงการรับประทานอาหารท่ีประกอบดวยแปง
และน้ํ าตาลเปนหลักจะทํ าใหเกิดฟนผุไดมาก เม่ือพิจารณาในเร่ืองอาหารกับการเกิดฟนผุ   Burt
และ Ismail (1986)  ไดกลาวถึงปจจยัท่ีเกิดจากอาหารแปงและน้ํ าตาลวา   นอกจากอาหารแปง
และน้ํ าตาลแลวปจจัยสงเสริมการเกิดฟนผุ ยังข้ึนกับชนิดของน้ํ าตาลท่ีบริโภค ไดแก ซูโครส
ฟรัคโทส หรือกลูโคส ความถ่ีของการบริโภคน้ํ าตาลวามากหรือนอย และคุณสมบัติทางกายภาพ
ของน้ํ าตาลวาเปนลักษณะเหนียวติดฟนหรือของเหลว  เชนเดียวกับ Birkhed (1990)  ไดสรุปถึง
ประเด็นของอาหารที่ทํ าใหเกิดฟนผุวา สามารถแยกเปน 2 ปจจัยใหญๆ คือ ทางดานตัวผลิตภัณฑ
อาหารแปงและนํ้ าตาล    กับปจจัยของแตละบุคคล  ดังแสดงในตารางที่ 1
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ตารางท่ี 1 ปจจัยที่ทํ าใหเกิดฟนผุ

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 าใหเกิดฟนผุของอาหาร (Cariogenic potential) 
โดยใชวิธีการวัดคาความเปนกรดท่ีเกิดจากการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรีย
ในมนุษยภายหลังจากรับประทานอาหาร (Hefferren, 1986; Lingstrom และคณะ, 1993b)     ถือ
วาเปนวิธีวัดทางออมภายนอกชองปาก   เพ่ือวัดความสามารถของอาหารชนิดตางๆ ท่ีทํ าใหเกิด
ฟนผุในมนุษย เน่ืองจากอาหารชนิดน้ันๆ กอใหเกิดฟนผุไดโดยการชักนํ าใหเกิดสภาวะแวดลอมใน
ชองปากท่ีเอ้ืออํ านวยตอการเกิดฟนผุ (Imfeld, 1994)  ขอมูลท่ีไดจึงเปนประโยชนตอบุคลากรดาน
ทันตสาธรณสุขศาสตรในการใหคํ  าแนะนํ าการรับประทานอาหารเพื่อทันตสุขภาพท่ีดีและ
ประโยชนตอภาคอุตสาหกรรมอาหารท่ีสนับสนุนใหผูผลิตหันมาใหความสํ าคัญกับสุขภาพฟนของ
ผูบริโภค (Geddes, 1994)    แตจากการศึกษาเร่ืองความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุของอาหาร
ท่ีผานมา   พบวาเปนการศึกษาผลของอาหารชนิดเด่ียวๆ ซ่ึงในความเปนจริงของการรับประทาน
ในชีวิตประจํ าวันมีรูปแบบการรับประทานอาหารหลากหลายประเภท ประเภทของอาหารท่ีเลือก
รับประทานในแตละคร้ังแตกตางกันไป   นอกจากน้ีปจจัยตัวอ่ืนๆ ยังมีผลตอความสามารถในการ
ทํ าใหเกิดฟนผุของอาหารอีกดวย  เชน ความถ่ีท่ีรับประทาน     ลํ าดับอาหารท่ีรับประทาน   ระยะ
เวลาท่ีใชเค้ียวอาหารหรือด่ืมเคร่ืองด่ืม    คุณสมบัติทางกายภาพของอาหารแตละชนิด รวมถึง
ปจจัยท่ีเกิดจากเชือ้แบคทีเรียและคุณสมบัติของน้ํ าลาย    ลวนมีผลตอการเกิดฟนผุท้ังส้ิน (Edgar, 
1982)     ทั้งนี้ Emondson (1990) ไดสรุปถึงปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอความสามารถในการทํ าใหเกิด
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ฟนผุของอาหารไวดังน้ีคือ (1) องคประกอบของอาหารแตละชนิด  (food component) มีสัดสวน
ของน้ํ าตาลเปนสวนประกอบมากนอยแตกตางกัน (2) คุณสมบัติของอาหารซ่ึงชวยตานการเกิดฟน
ผุ (cariostatic properties) เชน อาหารที่มีโปรตีนและไขมันเปนสวนประกอบ จะชวยลดการ
ละลายของแรธาตุในเคลือบฟนเกิดผลในเชิงตอตานการเกิดโรคฟนผุ (3) ความสามารถในการ
เกาะคางในชองปากของอาหาร  (food retention)  อาหารท่ีเกาะคางไดนาน   สามารถทนตอการ
ชะลางของน้ํ าลายทํ าใหในชองปากเปนกรดอยูนาน (4) พฤติกรรมการรับประทานอาหารท่ีแตก
ตางกันในแตละบุคคล (the pattern of food intake) มีผลโดยตรงตอการเกิดฟนผุ  คือ  (4.1)   
ความถ่ีในการรับประทานอาหารแปงและน้ํ าตาล  การรับประทานดวยความถ่ีสูงเปนการเพิ่ม
โอกาสในการเกิดฟนผุมากขึ้น (4.2) การจัดลํ าดับรายการอาหารท่ีรับประทานในแตละคร้ัง เชน ถา
เริ่มดวยอาหารท่ีมีน้ํ าตาล และปดทายดวยเนยแข็งและถ่ัว พบวาระดับความเปนกรดดางในคราบ
จุลินทรียที่ลดลงจะกลับสูสภาพปกติไดเร็วขึ้น

จากการทบทวนวรรณกรรม ในชวงปค.ศ. 1975 ถึง 1989 มีหลักฐานท่ีช้ีชัดวา 
ความสามารถของอาหารแปงและน้ํ าตาลท่ีทํ าใหความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียต่ํ าลง 
สามารถถูกทํ าใหลดนอยลงไดเมื่อรับประทานอาหารท่ีไมเติมน้ํ าตาลรวมดวย หรือรับประทาน
อาหารไมเติมนํ้ าตาลเปนลํ าดับสุดทาย  ตัวอยางการแนะนํ ารับประทานเนยแข็งเปนลํ าดับสุดทาย
โดย Rugg-Gunn และคณะ (1975) ศึกษาเพื่อประเมินความสามารถทํ าใหเกิดฟนผุของรูปแบบ
การรับประทานท่ีสลับลํ าดับอาหาร โดยทดสอบเปรียบเทียบการรับประทานไสกรอกในกลุมอาหาร
โปรตีน และลูกแพรกระปองในกลุมอาหารของหวาน แลวตามดวยเนยแข็งและกาแฟใสน้ํ าตาล
สลับลํ าดับกันพบวา  การรับประทานเนยแข็งภายหลังรับประทานของหวานหรือภายหลังด่ืมกาแฟ
ใสน้ํ าตาล สามารถชวยดึงคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียใหสูงข้ึน เนื่องจากชวยสงเสริม
การหลั่งของนํ้ าลาย และปริมาณแคลเซียม ฟอสฟอรัส ท่ีมีอยูมากในเนยแข็ง ยังชวยสงเสริมการ
คืนกลับของแรธาตุที่ผิวฟนได   การศึกษาอ่ืนๆ ในมนุษยใหผลสนับสนุนแบบเดียวกัน คือ การเค้ียว
เนยแข็งทํ าใหเพิ่มปริมาณแคลเซียมทั้งในนํ้ าลายและในคราบจุลินทรีย   มีผลชวยลดการสูญเสีย
แรธาตุจากผิวเคลือบฟนสงเสริมใหเกิดการคืนกลับแรธาตุ จึงเปนปจจัยสํ าคัญของการปองกันฟนผุ 
ดังน้ันควรรับประทานเนยแข็งทุกคร้ังเปนลํ าดับสุดทายของอาหาร (Jenkins and Hargreaves, 
1989)   ในตางประเทศสนับสนุนใหรับประทานเนยแข็งหรือเค้ียวหมากฝร่ังผสมนํ้ าตาลเทียม      
ไซลิทอลทุกครั้งหลังจากรับประทานอาหารแปงและนํ้ าตาลเพ่ือชวยลดโอกาสเกิดฟนผุ (Birkhed, 
1990)   ดังน้ันการหาสารใหความหวานทดแทนน้ํ าตาลกลูโคสและซูโครส    พรอมๆ กับกระตุนการ
หลั่งของนํ้ าลายโดยการเค้ียวหมากฝร่ังจึงมีผูศึกษาและนํ ามาปฏิบัติจริง       ตัวอยางในประเทศ
ฟนแลนด น้ํ าตาลไซลิทอลและนํ้ าตาลเทียมตัวอ่ืนๆ ถูกใชเปนสวนผสมอาหาร    พบวามากกวา
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รอยละ 50 ของหมากฝรั่งที่จํ าหนายในทองตลาดใชน้ํ าตาลไซลิทอลเปนสวนประกอบแทนน้ํ าตาล
กลูโคส (Marthaler, 1990)     ประสิทธิภาพของน้ํ าตาลไซลิทอลสามารถลดการเกิดฟนผุ  ลงได
รอยละ 30 - 60 (Hayes, 2001)   มีขอมูลมากมายท่ีกลาวถึงผลของการลดอัตราเกิดโรคฟนผุจาก
การใชหมากฝร่ังผสมน้ํ าตาลเทียมไซลิทอลในระยะยาว (Scheinin และคณะ, 1975, 1976; 
Scheinin and Banoczy, 1985)   ดังนั้นการใชหมากฝรั่งผสมนํ้ าตาลไซลิทอลจึงเปนวิธีที่แนะนํ า
เพื่อปองกันการเกิดฟนผุ (Maguire and Rugg-Gunn, 2003)

Geddes (1994)   ใหคํ าแนะนํ าการรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพฟนวา ควร
จํ ากัดการรับประทานอาหารท่ีเปนแปงผานขบวนการแปรรูปใหยอยสลายงาย หากจะรับประทาน
ขนมขบเค้ียวควรรับประทานรวมกันเปนคร้ังเดียว เหตุผลเพ่ือลดความถ่ีของโอกาสท่ีกรดทํ าลายผิว
เคลือบฟนพรอมๆ กับหาวิธีสงเสริมใหเกิดการคืนกลับของแรธาตุใหมากท่ีสุด   โดยการรับประทาน
เนยแข็งหรือเคี้ยวหมากฝรั่งไซลิทอลเปนลํ าดับสุดทาย     การประชุมของคณะกรรมการเร่ือง   
Diet, Nutrition and Dental Caries ซึ่งจัดโดย ORCA  ณ เมือง York (Birkhed, 1990; 
Edmondson, 1990) ใหคํ าแนะนํ าสํ าหรับผูบริโภคเพ่ือการปองกันฟนผุ คือ (1) จํ ากัดความถ่ีของ
การรับประทานอาหารตอวัน ใหเหลืออาหารหลัก 3 มื้อ และอาหารวางระหวางมื้อ 1 - 2 คร้ัง  (2) 
ลดการรับประทานน้ํ าตาล เพ่ิมการรับประทานอาหารแปงท่ีไมผานการขัดสี และอาหารท่ีมีกากใย 
(3) หลีกเลี่ยงผลิตภัณฑท่ีใสน้ํ าตาลปริมาณมาก และมีลักษณะเหนียวหรือคงอยูในชองปากได
นาน (4) ใชน้ํ าตาลเทียมทดแทนในผลิตภัณฑท่ีบริโภคในปริมาณนอยแตรับประทานจํ านวนบอย
ครั้ง เชน  ในยาอมและหมากฝรั่ง  (5)  ภายหลังจากรับประทานหรือด่ืมอาหารใดๆ  ใหรับประทาน
อาหารหรือเคร่ืองด่ืมท่ีไมกอใหเกิดฟนผุหรือมีคุณสมบัติตานการเกิดฟนผุเปนลํ าดับสุดทายทุกคร้ัง           
จากขอมูลขางตนท้ังหมดท่ีมีการศึกษาและใหคํ าแนะนํ าการรับประทานเนยแข็งหรือเค้ียวหมาก
ฝร่ังไซลิทอล ช้ีใหเห็นวาประเด็นเร่ืองลํ าดับรายการอาหารท่ีบริโภคสุดทายมีผลอยางมากตอความ
เปนกรดดางในคราบจุลินทรียภายหลังรับประทานอาหาร   แตวิธีการปองกันฟนผุเหลานี้ไมใช
วัฒนธรรมการรับประทานของคนไทย เนยแข็งไมใชอาหารพื้นเมืองไมแพรหลายและมีราคาแพง  
การเดินเค้ียวหมากฝร่ังอาจดูไมสุภาพ  และผลิตภัณฑที่ใชนํ้ าตาลไซลิทอลมีราคาสูงกวาน้ํ าตาล
ทรายซูโครส

การแนะนํ าใหหลีกเลี่ยงอาหารแปงและน้ํ าตาลยอมเปนไปไมไดเพราะเปนกลุม
อาหารใหพลังงาน          ประกอบกับสภาพของสังคมในปจจุบันเด็กรุนใหมมีแนวโนมหันมานิยม
รับประทานขนมท่ีผลิตในภาคอุตสาหกรรมสูงข้ึน   ในลักษณะแปงกรอบปรุงสํ าเร็จ     รวมกับแรง
สงเสริมจากปจจยัดานการตลาด ความสะดวกในการจัดซ้ือจัดเก็บ การโฆษณาและรสชาติท่ีเด็ก
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รุนใหมชอบ บวกกับพฤติกรรมการรับประทานอาหารท่ีติดอาหารรสชาติหวาน  สิ่งเหลาน้ีเปน
อุปสรรคอยางย่ิงตอการแนะนํ าอาหารเพื่อปองกันฟนผุ  การหามไมใหเด็กรับประทานส่ิงเหลาน้ี 
รวมท้ังใหผูปกครอง ผูเล้ียงดูเด็ก หามการรับประทานจึงเปนเร่ืองยาก แตในความเปนจริงของชีวิต
ประจํ าวัน การรับประทานอาหารของเรามีการรับประทานไดหลากหลายชนิดพรอมกัน  แตไมวา
จะมีลํ าดับการรับประทานอยางไร ไมวาจะเปนการรับประทานในมื้ออาหารหลัก หรือนอกมื้อ
อาหารหลัก พบวาสุดทายแลวตองมีการด่ืมเคร่ืองด่ืมตามแนนอน    จากการรวบรวมขอมูลท่ีผาน
มาพบวา ยังไมมีการศึกษาใดท่ีจัดใหมีการรับประทานเปนรูปแบบของการรับประทานขนม
ประเภทแปงอบกรอบและตามดวยเคร่ืองด่ืม การศึกษาเรื่องความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุ
ของอาหารท่ีมีอยู มักจะเปนการศึกษาผลของอาหารชนิดเด่ียวๆ  จึงใหคํ าตอบไดเพียงจํ าแนก
ระดับความเสี่ยงของอาหารหรือขนมแตละชนิดท่ีใชทดสอบ (สุณี, 2542; สุณี และคณะ, 2546; 
Edgar และคณะ, 1975; Pollard 1995; Vieira และคณะ, 2002) ทํ าใหทราบเพียงการจัดกลุมวา 
กลุมลูกอม หมากฝรั่ง ช็อกโกแลต ผลไมใสนํ้ าตาล ถ่ัวเคลือบน้ํ าตาล แปงกรอบ ขนมปงนิ่ม โดนัท 
เปนกลุมท่ีมคีวามเส่ียงตอการเกิดฟนผุสูง กลุมเคร่ืองด่ืม นมหวาน นมช็อกโกแลต และนํ้ าผลไม 
เปนกลุมท่ีมีความเส่ียงปานกลาง   ในขณะท่ีขนมกลุมโปรตีนอบแหง มะละกอ  ถ่ัว นมจืด และ
หมากฝร่ังผสมน้ํ าตาลเทียม เปนกลุมท่ีมีความเส่ียงต่ํ า  จากขอมูลจัดระดับความเส่ียงตอการเกิด
ฟนผุของอาหาร  รูปแบบการรับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาลโดยลํ าพังตัวเดียวมีความ
สามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุสูงแนนอน แตเมื่อรับประทานปดทายดวยเคร่ืองด่ืมชนิดใดก็ตามท่ี
เชื่อวามีความสามารถตานการเกิดฟนผุ เชน นมจืด หรือ นมหวานแลว จะมีผลเขาไปเปลี่ยนแปลง
ความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุของขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาลไดหรือไมอยางไร จึงเปน
เร่ืองท่ีควรศึกษาเพ่ือหาคํ าตอบ

เมื่อนํ าปจจัยเรื่องลํ าดับสุดทายของอาหารท่ีรับประทานมาปรับใชกับคนไทยเพื่อ
แกปญหาการรับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาล ท่ีเราไมสามารถหามการรับประทาน
นอกมือ้อาหารหลักได  ส่ิงหน่ึงท่ีมักพบในรูปแบบการรับประทานท่ัวไปคือ เม่ือเด็กรับประทานขนม
ใดๆ แลวมักตองด่ืมน้ํ าหรือเครื่องด่ืม  การศึกษาน้ีจึงมุงไปท่ีประเมินผลของเคร่ืองด่ืมท่ีเขาไป
เปลี่ยนแปลงความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุของขนมประเภทแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาล ที่ผู
บริโภคสวนใหญมักด่ืมควบคูไปกับการรับประทานขนมหรือตองด่ืมสุดท ายภายหลังจากรับ
ประทานขนม   และไมสามารถแปรงฟนทํ าความสะอาดชองปากไดทันทีทุกคร้ัง   ซ่ึงสอดคลองกับ
ความเปนจริงและใกลเคียงกับลักษณะการรับประทานในชีวิตประจํ าวันของคนสวนใหญท่ัวไป
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ดังน้ัน วัตถุประสงคของการศึกษาคร้ังน้ีเพ่ือตองการทราบวาการด่ืมเคร่ืองดื่มภาย
หลังรับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาล       มีผลตอการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดาง
ของคราบจุลินทรียภายหลังรับประทานขนมไดหรือไม  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการศึกษา
วิจัยครั้งนี้ จะเปนขอมูลเพื่อนํ าไปใชแนะแนวการรับประทานอาหาร ทํ าใหทราบถึงผลของการด่ืม
เครื่องด่ืมประเภทตางๆ ตอการเปล่ียนแปลงความสามารถทํ าใหเกิดฟนผุของขนมแปงอบกรอบ
เคลือบน้ํ าตาล ทํ าใหทราบวาเคร่ืองด่ืมชนิดใดทํ าใหความเปนกรดดางในชองปากภายหลังรับ
ประทานขนมเปลี่ยนแปลงไปเพื่อนํ าขอมูลมาประยุกตใหคํ าแนะนํ าวิธีการรับประทาน     เพื่อลด
ความเสี่ยงตอการเกิดฟนผุในประชาชนทั่วไปเพื่อใหสามารถนํ าไปปฏิบัติได   ดังน้ันแนวคิดใหมๆ
(Edgar and Geddes, 1986)   ท่ีสนับสนุนใหรับประทานอาหารลํ าดับสุดทายเปนอาหารไมทํ าให
เกิดฟนผุ อาหารที่กระตุนใหนํ้ าลายหลั่งมากขึ้น อาหารเหลวท่ีชะลางลดการตกคางของเศษอาหาร
ในชองปาก หรืออาหารที่ทํ าใหคาความเปนกรดดางกลับสูงข้ึนไดเร็ว ยอมปฏิบัติตามไดงายกวา
การหามรับประทานอาหารแปงและน้ํ าตาล
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คํ าถามการวิจัย

การด่ืมเครื่องดื่มชนิดตางๆ ภายหลังรับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาล
มีผลเปลี่ยนแปลงความสามารถทํ าใหเกิดฟนผุของขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาลไดหรือไม 
อยางไร  โดยศึกษาจากการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรีย

วัตถุประสงคของการวิจัย

เพื่อศึกษาผลของการด่ืมเคร่ืองด่ืมชนิดตางๆ ท่ีด่ืมภายหลังการรับประทานขนม
แปงอบกรอบเคลอืบน้ํ าตาล         ตอการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียภาย
หลังรับประทานขนมกรณีไมด่ืมเคร่ืองด่ืมตาม

สมมติฐานการวิจัย

การเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียภายหลังรับประทานขนม
กรณีไมด่ืมเครื่องดื่มตาม ไมแตกตางกันกับ 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
* เครื่องดื่มประเภทตางๆ
1. นมจืด
2. นมหวานรสช็อกโกแลต
3. นมเปรี้ยวพรอมดื่ม
4. น้ํ าอัดลม
5. น้ํ าเปลา

Agent
* Number of S. Mutans
* Number of Lactobacilli

คาความเปนกรดดาง
ของคราบจุลินทรีย

ท่ีระยะพัก

รับประทานขนมแปง
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
ความเปนกรด-ดาง
ของคราบจุลินทรีย

ในชองปาก
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คํ าจํ ากัดความที่ใชในการวิจัย

นิยามท่ัวไปท่ีใชในการวิจัย
เด็กนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 1

หมายความถึง  เด็กนักเรียนท่ีกํ าลงัศึกษาอยูในช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 1 ในปการศึกษา 2546   
ใชเปนตัวแทนกลุมเด็กวัยรุนตอนตน ( early teenage)

ตัวฟนปกติ (sound crown) การตรวจใชวิธดูีดวยตา ไมใชภาพถายรังสี  ใชเกณฑการตรวจของ 
WHO ( กระทรวงสาธารณสขุ กรมอนามัย ศูนยทันตสาธารณสุขระหวางประเทศ, 2541) รวมกับ
เกณฑ Pitts และ Fyffe (1988)

หมายความถึง   ฟนท่ีไดรับการรักษาเคลือบปดหลุมรองฟนและไมผุตอ  สภาวะของฟนที่
ถือวาปกติ   ตองไมมีรองรอยการรักษาหรือเคยบํ าบัดโรคฟนผุมากอน

หมายความถึง  ฟนเปลี่ยนสีหรือมีรอยขรุขระ เม่ือใชเคร่ืองมือตรวจปริทันตแตะแลว ไมมี
ลักษณะออนน่ิม

หมายความถึง  บริเวณหลุมรองฟนมีการเปลี่ยนสี แตเม่ือมองดวยตาเปลาไมสามารถ
บอกไดวามีความผิดปกติใตเคลอืบฟน (undermined enamel) หรือมีพ้ืนผิวออนน่ิมเม่ือใชเคร่ือง
มือตรวจ   ปริทันตตรวจ

หมายความถึง  มีจุดดํ า  จุดมันวาว  จุดแข็งหรือเปนหลุมท่ีเคลือบฟน ท่ีเปนลักษณะของ
ฟนตกกระระดับปานกลางถึงรุนแรง

หมายความถึง  ลักษณะรอยโรคท่ีเกิดข้ึนเน่ืองจากฟนสึกจากการใชงาน

ฟนผุท่ีตัวฟน (decayed crown)
หมายความถึง  กรณีที่หลุมรองฟน หรือบริเวณสวนเรียบของฟนมีรอยผุใตช้ันเคลือบฟน

เปนโพรง มีพื้นหรือผนังออนนิ่ม ฟนท่ีมีการบูรณะแบบช่ัวคราว หรือเคลือบหลุมรองฟนไวแลวแตยัง
มีผุอีก (กระทรวงสาธารณสุข กรมอนามัย ศูนยทันตสาธารณสุขระหวางประเทศ, 2541) รวมความ
หมายถึง ฟนผุในระยะเริ่มแรกกอนจะพบรอยผุ หรือลักษณะท่ีคลายฟนผุ (Pitts และ Fyffe,1988)

การบูรณะฟนซี่ที่ผุรุนแรง   ใชเกณฑการแบงระดับการผุโดยดูภาพรอยผุของดานสบฟนในชองปาก
ของ Espelid และคณะ ( Axelsson, 2000)  การบูรณะฟนจะทํ าในซี่ที่มีลักษณะรอยผุเหมือนภาพ
ฟนผุในระดับ 4 และระดับ 5    ดังตารางท่ี 2
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ตารางท่ี  2 เกณฑการแบงระดับการผุโดยดูภาพรอยผุของดานสบฟนในชองปาก เทียบกับ
ภาพถายรังสี

   

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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นิยามเชิงปฏิบัติการท่ีใชในการวิจัย
Cariogenic potential

หมายความถึง ความสามารถทํ าใหเกิดฟนผุของอาหาร โดยดูจากการเปล่ียนแปลงความ
เปนกรดดางของคราบจุลินทรียในมนุษย

ในการวิจัยน้ีใชัวิธีการเก็บตัวอยางคราบจุลนิทรีย (Plaque sampling) ออกมาวัดภาย
นอกชองปาก คือ ใชเครื่องมือวัดความลึกรองเหงือก  (periodontal probe)  (Pollard, 1995)    
เก็บคราบจุลินทรียจากผิวฟนเฉพาะดานกระพุงแกม ใหมีปริมาณคราบจุลินทรียโดยประมาณรวม
กันได 1 มิลลิกรัม (Rugg-Gunn และคณะ, 1975, 1981) จากฟนจํ านวน 8 ตํ าแหนง คือ ซี่ #13, 
#16, #23, #26, #33, #36, #43, #46    เปนตัวแทนของคราบจุลินทรียท้ังชองปาก  ในอาหารหน่ึง
ชุดวัดความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียจํ านวน 8 คร้ัง คือ คาความเปนกรดดางท่ีระยะเวลาพัก
กอนรับประทานและท่ีเวลา 1 นาที, 4 นาที, 7 นาที, 10 นาที, 15 นาที, 20 นาที และ 30 นาทีหลัง
จากรับประทานเสร็จ       การประเมินความสามารถทํ าใหเกิดฟนผุของอาหาร วิเคราะหจากการ
เปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียของตัวแปร (parameters) มี 4 ตัว ไดแก 
minimum plaque pH, maximum pH drop, time below pH 5.7 และ area under curve pH 5.7

คาความเปนกรดดางระดับวิกฤติ (critical pH)
หมายความถึง ระดับคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีทํ าใหเกิดการสูญเสียแรธาตุ

จากผวิเคลอืบฟนได  สํ าหรับการศึกษาน้ีกํ าหนดเทากับ  5.7 (Harper และคณะ, 1986)
ในการวิจัยครั้งน้ี ใชเกณฑจุดตัดระดับความเปนกรดดางต่ํ ากวา 5.7 (คาวิกฤติเทากับ 5.7) 

ใชตามโครงการรณรงคอาหารท่ีเปนมิตรกับฟน ซ่ึงคํ านึงถึงความปลอดภัยของอาหารมากกวาการ
หาคาความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุของอาหาร โดยองคกรเอกชนในประเทศสวิตเซอรแลนด
ชื่อ Toothfriendly Sweets International  กํ าหนดใหอาหารท่ีไมกอใหเกิดอันตรายแกฟน  คือ
อาหารท่ีผานการทดสอบดวยวิธีติดเคร่ืองมือข้ัวไฟฟาอยูในชองปาก   และตอวงจรออกมาแสดงคา
นอกชองปาก (Indwelling plaque telemetry)   แลวใหคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียต่ํ า
สุดหลังการรับประทานอาหาร  (mininmum plaque pH)     ไมต่ํ ากวา 5.7 จะไดรับการติด
สัญลักษณรูป    “Toothfriendly logo“  ถือวาเปนอาหารท่ีปลอดภัยสํ าหรับฟน (Jenkin, 1983)
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พ้ืนท่ีใตกราฟของการเปล่ียนแปลงระดับความเปนกรดดางท่ีต่ํ ากวา 5.7 (area under curve pH 5.7)
หมายความถึง การวัดพ้ืนท่ีกราฟ (Stephen curve) โดยกํ าหนดใหพ้ืนท่ีน้ันอยูภายใตเสน

ตรงคาความเปนกรดดางท่ีจุดตัดระดับ 5.7 เปนการแสดงผลท่ีเกิดจากการรับประทานอาหาร  2
ขอมูล  คือทํ าใหระดับความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียต่ํ ากวา  5.7  ควบคูกับระยะเวลา
(pH decrease x time)   เปนการแสดงผลของอาหารชนิดน้ันท่ีทํ าใหฟนมีโอกาสเกิดการสูญเสีย
แรธาตุ  (Edgar และ Geddes, 1986; Harper และคณะ, 1986)

รูปแบบการวิจัย

การวิจัยครั้งนี้เปน การวิจัยเชิงทดลอง ชนิด Self - controlled design

ขอจํ ากัดในการวิจัย

1. ผลการศึกษาท่ีไดเปนขอมูลในชวงอายุของประชากรกลุ มวัยรุนตอนตน (early 
teenage)

2. การศึกษาน้ีแสดงผลของการด่ืมเคร่ืองด่ืม 5 ชนิดไดแก  นมจืด นมหวานรส
ช็อกโกแลต  นมเปร้ียวพรอมด่ืม น้ํ าอัดลม  และนํ้ าเปลา รวมกับขนมแปงอบกรอบ
เคลือบน้ํ าตาล คือ ขนมมันเทศผสมแปงอบกรอบเคลือบเนยคาราเมล (ย่ีหอปารต้ี รส
คาราเมล)  ดังน้ัน ผลของเคร่ืองด่ืมตอการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางในชองปาก
ภายหลังรับประทานขนม อาจมีความแตกตางกันเมื่อเปลี่ยนชนิดของขนมแปงอบ
กรอบเคลือบนํ้ าตาล หรือเปล่ียนชนิดเคร่ืองด่ืม

3. จํ านวนตัวอยางมีจํ านวนนอย เน่ืองจากเปนการศึกษาในมนุษย มีวิธีการทดลอง
จํ านวนหลายคร้ังตออาสาสมัคร 1 คน และใชเวลานาน (อาสาสมัคร 1 คน ตองมารับ
การรักษาอุดฟน ขูดหินน้ํ าลายใหเรียบรอยกอนเร่ิมการทดลอง รวมถึงมาขัดฟน และ
ทดสอบขนมคนละอยางนอย 12 - 15 คร้ัง)
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ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากการวิจัย

เปนขอมูลเพื่อแนะแนวการรับประทานอาหาร ดังเปนท่ีทราบกันดีวาเราหามเด็ก
รับประทานขนมประเภทแปงอบกรอบนอกม้ืออาหารหลักไมได    ขอมูลท่ีไดทํ าใหทราบถึงผลของ
การด่ืมเครื่องดื่มชนิดตางๆ ภายหลังการรับประทานขนมแปงอบกรอบ เพื่อใชแนะนํ าประกอบวิธี
การรับประทานเพื่อลดความเสี่ยงในการทํ าใหเกิดฟนผุ เน่ืองจากเราหามเด็กไมใหรับประทานไม
ได  ขอมูลท่ีไดจะเปนประโยชนตอการปรับใชรวมกับพฤติกรรมการรับประทานขนมของเด็ก รวมทั้ง
สามารถนํ ามาประยุกตใชกับการแนะนํ าเรื่องอาหารเพื่อทันตสุขภาพที่ดีในประชาชนทั่วไป  เพื่อให
สามารถนํ าไปปฏิบัติไดจริง
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บทท่ี  2

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ

1. การศึกษาเรื่อง ความสามารถของอาหารในการทํ าใหเกิดฟนผุ

การใหคํ าแนะนํ าเร่ืองของอาหารและฟนผุจากบุคลากรทันตสาธารณสุข ทันต
แพทย   นักโภชนาการ   และการใหขอมูลแกภาคอุตสาหกรรมผลิตอาหารเพ่ือทันตสุขภาพท่ีดีเพื่อ
ตอบสนองความตองการของผูบริโภค จํ าเปนตองรูวาอาหารชนิดใดกอใหเกิดฟนผุ อาหารชนิดใดมี
ฤทธิ์ตานการเกิดฟนผุ มีผูศึกษาและพยายามเสนอวิธีการทดสอบอาหารเก่ียวกับความสามารถ
ของอาหารในการทํ าใหเกิดฟนผุหลายวิธีดวยกัน แตละวิธีการยังมีความสับสน และขาดรูปแบบ
การวิจยัท่ีไดมาตรฐานเดียวกัน (Stookey, 1986)  ดังน้ัน ในป ค.ศ. 1985 ADA ไดจัดประชุมที่
เมือง San Antonio เพ่ือหาขอตกลงรวมกันถึงขบวนการตรวจสอบความสามารถของอาหารในการ
ทํ าใหเกิดฟนผุ 3 วิธีการคือ (1) การวัดฟนผุในสัตว (Animal caries models) (2) การวัดคาความ
เปนกรดดางของคราบจุลินทรียในมนุษย (Human plaque acidity models) และ (3) การวัดการ
สูญเสียแรธาตุของผวิเคลอืบฟน (Demineralization models) (Imfeld, 1994)

วิธีการทดสอบหาความสามารถทํ าใหเกิดฟนผุของอาหาร (cariogenicity tests) 
เปนวิธีการวัดโดยออม เน่ืองจากเราไมสามารถวัดความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุของอาหาร 
(cariogenic potential)   ไดโดยตรงโดยใหมนุษยรับประทานแตอาหารท่ีตองการทดสอบเพียง
ชนิดเดียว แลวติดตามผลวัดการเกิดฟนผุในชองปาก การดูวาอาหารชนิดน้ันมีความสามารถทํ าให
สภาวะแวดลอมในชองปากเปล่ียนแปลงจนเอ้ืออํ านวยตอการเกิดฟนผุไดมากนอยเพียงใด จึงเปน
วิธีการวัดทางออมท่ีปฏิบัติไดจริง  ในป 1985 ADA ไดแนะนํ าขบวนการตรวจสอบความสามารถ
ในการกอใหเกิดฟนผุของอาหาร ดังน้ี (Hefferren, 1986)

1. การวัดการเกิดฟนผใุนสตัว มีการใชสัตวทดลองหลายชนิด เชน ลิงชิมแปนซี แตมีขอ
เสียท่ีคาใชจายสูง ใชระยะเวลาศึกษานาน  สัตวท่ีนิยมใชเพ่ือศึกษาอีกชนิดหน่ึง คือ  
หนู และแฮ็มสเตอร โดยมีการประดิษฐเคร่ืองมือใหอาหารหนูทดลองอัตโนมัติ โดย
เคร่ืองมือน้ีสามารถควบคุมเวลา ความถ่ี และจํ านวนอาหารท่ีใหหนูทดลอง แตมีขอ
ดอยที่ไมใชการทดสอบในปากของมนุษย (Curzon, 1986)   อาหารที่ใหมักอยูในรูป
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แบบผงหรือเม็ด ไมใชลักษณะทางกายภาพของอาหารท่ีมนุษยรับประทานตามปกติ 
(Krasse, 1985)  ทํ าใหนํ าผลการศึกษาท่ีไดไปอางอิงใชกับมนุษยไมได

2. การวัดการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียในมนุษย วิธีนี้นํ ามาใช
ตรวจสอบความสามารถในการทํ าใหเกิดกรด (Acidogenicity) จากอาหารท่ีรับ
ประทาน โดยปริมาณกรดท่ีเกิดข้ึนในคราบจุลินทรีย ภายหลังจากสัมผัสกับอาหาร
แปงและน้ํ าตาลท่ียอยสลายได    จะสัมพันธกับคาความเปนกรดดางท่ีลดลงในคราบ
จุลินทรีย ซึ่งใชแสดงถึงความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุของอาหารชนิดน้ันๆ ได 
(Imfeld, 1994) วิธีวัดการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียในมนุษย
มี 3 วิธี (Harper และคณะ, 1986)  ไดแก 1)  วิธีเก็บตัวอยางคราบจุลินทรีย (Plaque 
sampling)   คือ  ใชวิธีขูดคราบจุลินทรียจากผิวฟนทางดานกระพุงแกมหรือดานล้ิน
กอนและหลังรับประทานอาหารท่ีทดสอบ มาละลายในน้ํ ากลั่นและวัดภายนอกชอง
ปาก 2) วิธีใชเครื่องมือขั้วไฟฟาสัมผัสคราบจุลินทรีย (Touch electrode system หรือ 
Microtouch) ทํ าไดโดยใชขั้วไฟฟาหลายชนิด   ไดแก   glass,   antimony,  หรือ 
metal oxide electrodes   ใชมือจับเคร่ืองมือข้ัวไฟฟาใสวัดความเปนกรดดางจาก
คราบจุลินทรียไดโดยตรงในชองปาก 3) วิธีติดเคร่ืองมือข้ัวไฟฟาอยูในชองปากและตอ
วงจรออกมาแสดงคานอกชองปาก (Interproximal telemetry หรือ In-dwelling 
electrode systems) ทํ าไดโดยใช glass electrode หรือ metal probes ไดแก 
antimony, irridium, หรือ palladium ติดเขากับฟนปลอมบางสวนแบบถอดไดหรือ
เครื่องมือ Hawlay appliance   ท้ิงไวในปากเปนเวลาหลายวันใหมีการ  สะสมของ
คราบจุลินทรีย แลวใช radiotelemetry หรือลวดตอออกมานอกปากแสดงคาความ
เปนกรดดางของคราบจุลินทรียเม่ือทดสอบอาหาร   แตละวิธีดังท่ีกลาวมาน้ีมีท้ังขอดี
และขอเสียดังสรุปใน     ตารางที่ 3
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ตารางท่ี  3 เปรียบเทียบขอดี - ขอเสีย ของการวัดการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางของ
คราบจุลินทรียในมนุษย 3 วิธี

Plaque sampling Touch electrode In-dwelling electrode
ขอดี
-คาใชจายและงบประมาณดํ าเนิน
การไมสูง
-สามารถทํ าในกลุ มตัวอยางได 
จ ํานวนมาก
-สามารถเก็บคราบจุลินทรียไดจาก
หลายตํ าแหนงในชองปาก

ขอดี
-คาใชจายไมสูงมากเมื่อเทียบกับ
วธิ ี In-dwelling electrode และมี
วธิกีารใชงาย
-สามารถทํ าในกลุ มตัวอยางได 
จ ํานวนมาก
-สามารถวัดคาความเปนกรดดาง
ได หลายตํ  าแหน  ง ในช องปาก
พรอมๆกัน
-คาความเปนกรดดางของคราบ  
จุลินทรียท่ีไดเปนคาที่วัดไดโดยตรง
ในชองปาก
-ตํ  าแหนงฟ นวัดได  ท้ังจากด าน
กระพุงแกม  ดานลิ้น  หรือดานซอก
ฟนบริเวณเพียงพอที่ขนาดขั้วไฟฟา
เขาถึง

ขอดี
-คาความเปนกรดดางของคราบ  
จุ ลินทรีย  ท่ี ได  เป นค าใกล  เคียง
ตํ าแหนงซอกฟนมากท่ีสุดซึ่งน้ํ  า
ลายเขาถึงนอยที่สุด และมีโอกาส
เกดิฟนผุมากท่ีสุด
-สามารถวั ด ได  ขณะกํ  า ลั ง รับ
ประทาน และตลอดระยะเวลาที่มี
การสลับรับประทานอาหารหลายๆ
ชนิด
-คาความเปนกรดดางของคราบ  
จุลินทรียท่ีได เปนคาที่วัดไดโดย
ตรงในชองปากมีความตอเน่ืองทุก
ต ําแหนงเวลา
-คาท่ีไดเปนคาของคราบจุลินทรีย
สัมผัสกับผิวฟน โดยไมมีการรบ
กวนหรือทํ  าลายโครงสร างและ
สภาพของคราบจุลินทรีย

ขอเสีย
-มีการทํ าลายโครงสรางและสภาพ
ของคราบจุลินทรีย รวมทั้งอาจมี
เศษอาหารติดออกมาดวย
-มีขอจํ ากัดดวยจํ านวนคร้ังท่ีเก็บ
คราบจุลินทรีย  จึงไมสามารถวัดคา
ความเปนกรดดางเปนคาตอเน่ือง
ตลอดระยะเวลาที่ทดสอบอาหาร
-การเก็บคราบจุ ลินทรีย ออกมา
ละลายน้ํ ากล่ันกอนแลวจึงวัดคาได 
เปนการเพิ่มขั้นตอนและเสียเวลา

ขอเสีย
-คาความเปนกรดดางของคราบ  
จุลินทรียวัดไดเปนคาของคราบ   
จุลินทรียสัมผัสกับน้ํ าลายมากกวา
เป นค าแท จริงท่ีคราบจุ ลินทรีย 
สัมผัสกับผิวฟน
-การใสข้ัวไฟฟาเขาไปสัมผัสกับผิว
ฟน ทํ าใหมีการเปลี่ยนแปลงเศษ
อาหารที่เกาะติด มกีารเปล่ียน
แปลงโครงสร างและสภาพของ
คราบจุลินทรีย

ขอเสีย
-การใช งานยุ งยากซับซอนมาก  
และมีคาใชจายสูง
-เคร่ืองมือมีโอกาสเสียงายเน่ือง
จากน้ํ าลายรั่วซึมเขาวงจร จึงตอง
อาศัยความระมัดระวังและการดูแล
จากอาสาสมัคร
-ในชองปากแตละคนติดข้ัวไฟฟา
วดัไดเพียง 1 - 2 ตํ าแหนง
-เคร่ืองมือชิ้นใหญท่ีใสในชองปาก
ทํ  าให มีการสะสมของคราบ     
จลิุนทรีย และเศษอาหารติดคาง
มากกวาปกติ
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-คาความเปนกรดดางของคราบ  
จุลินทรียวัดไดเฉพาะตํ าแหนงที่เขา
ไปเก็บถึงเทานั้น
-คาความเปนกรดดางของคราบ  
จุลินทรีย  ท่ีได เป นคาของคราบ    
จุลินทรียสัมผัสกับผิวฟน และคราบ
จุลินทรียสัมผัสกับน้ํ าลาย

-ไม สามารถวัดได ขณะกํ  าลังรับ
ประทาน และทํ าใหไมไดคาที่เปน
คาตอเนื่อง
-ขณะใสขั้วไฟฟาวัดคาจํ าเปนตอง
อาปากกวางและนานทํ าใหมีผล
กระทบจากการปนเป อนน้ํ าลาย 
การสูญเสียความชื้นในคราบ    
จุลินทรีย
- ข้ัวไฟฟาชนิด antimony และ  
metal  oxide    เปนพิษตอคราบ   
จุลินทรียและคราบโปรตีนท่ีเกาะ
บนข้ัวไฟฟาทํ าใหวัดคาไดไมนิ่ง
-ข้ัวไฟฟาชนิด
Palladium – metal oxide
”Beetrode” แตกหักงาย และหาม
สัมผัสกับวัสดุอุดฟนท่ีเป นโลหะ
เพราะทํ าใหออกไซดท่ีเคลือบไว
หลุด
-ขั้วไฟฟาชนิดแกวมีเสนผาศูนย
กลางกวาง 1 - 2 มม. ทํ าใหเขาไม
ถงึตํ าแหนงซอกฟน

-การเทียบมาตรฐานขั้วไฟฟาภาย
หลังท่ีคราบจุลินทรียเกาะบนขั้ว   
ไฟฟา ทํ าไดคอนขางยาก
-การใชขั้วไฟฟาชนิด antimony
และ metal oxide palladium
oxide เมือ่ท้ิงไวนานจนคราบ
จุลินทรียเกาะจะเปนพิษตอคราบ  
จุลินทรีย และคราบโปรตีนท่ีเกาะ
บนขั้วไฟฟาทํ าใหวัดคาไดไมแน
นอน
-การใชขั้วไฟฟาชนิดแกว มักพบ
คราบจุลินทรียเกาะท่ีผิวแกวมาก
กวาบนผิวฟน

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

มีหลายการศึกษาเพื่อเปรียบเทียบผลที่ไดจากการใชวิธีวัดการเปลี่ยนแปลงความเปน
กรดดางของคราบจุลินทรียในมนุษยทั้ง 3 วิธี (Schachtele และ Jensen, 1982; 
Lingstrom และคณะ, 1993a, 1993b) พบวา ท้ัง 3 วิธี (Plaque sampling, Touch 
electrode, In-dwelling electrode)  ใหผลไมแตกตางกันและมีความถูกตองเทา
เทียมกันในการตรวจหาความสามารถในการทํ าใหเกิดกรดของอาหาร (Curzon และ 
Hefferren, 2001)    โดย Lingstrom และคณะ (1993a) เปรียบเทียบวิธีเก็บตัวอยาง
คราบจุลินทรียและวิธีใชเคร่ืองมือขั้วไฟฟาสัมผัสคราบจุลินทรีย เพื่อดูคาความเปน
กรดดางหลังจากรับประทานอาหารควบคุม และอาหารแปงจํ านวน  6 ชนิด ในอาสา
สมัครจํ านวน 10 คน   อายุระหวาง 15 - 25 ป   พบวา    วิธีใชเครื่องมือขั้วไฟฟา
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สัมผัสคราบจุลินทรีย วัดไดคาความเปนกรดดางของอาหารทุกชนิดต่ํ ากวาวิธีเก็บตัว
อยางคราบจุลินทรีย แตเมื่อเรียงลํ าดับความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุของอาหาร
ท่ีทดสอบพบวาท้ัง      2     วิธีใหลํ าดับอาหารท่ีทํ าใหคาความเปนกรดดางของคราบ
จุลินทรียวัดไดต่ํ าที่สุด  เรียงคาต่ํ าสุดไปสูงสุดเหมือนกัน คือ สารละลายซูโครส    
กอนน้ํ าตาลกลโูคส    ขนมปงรสหวาน  ขนมปงไมเติมนํ้ าตาล  มันฝรั่ง  ขาวสวย  
มักกะโรนี  และ สปาเก็ตต้ี      Lingstrom และคณะ (1993b) ไดทํ าการศึกษาอีกคร้ัง
โดยเปรียบเทียบความแตกตางท้ัง 3 วิธี (Plaque sampling, Touch electrode, In-
dwelling electrode)  เพื่อประเมินผลของอาหาร 4 ชนิด ไดแก สารละลายซูโครส
รอยละ 5   สารละลายแปงรอยละ 5   ขนมปงนิ่ม และมันฝร่ังทอดกรอบ ในอาสา
สมัครจํ านวน 10 คน อายุระหวาง 48 - 81 ป พบวา คาเฉล่ียความเปนกรดดางท่ีวัด
ไดต่ํ าสุดหลังจากรับประทานอาหารเสร็จแลวรอเวลานาน 10 นาที  เม่ือวัดจากวิธีติด
เคร่ืองมือข้ัวไฟฟาอยูในชองปากและตอวงจรออกมาแสดงคานอกชองปาก   ไดคาต่ํ า
กวาวิธีเก็บตัวอยางคราบจุลินทรียอยู 1.5 หนวย (pH units) และวิธีติดเคร่ืองมือข้ัว
ไฟฟาอยูในชองปากและตอวงจรออกมาแสดงคานอกชองปาก    วัดไดต่ํ ากวาวิธีใช
เคร่ืองมือข้ัวไฟฟาสัมผัสคราบจุลินทรียอยู 1.0 หนวย         โดยวิธีเก็บตัวอยางคราบ
จุลินทรีย พบวาไมมีอาหารชนิดใดท่ีวัดไดคาความเปนกรดดางต่ํ ากวา 5.7 เลย  ใน
ขณะท่ีวิธีติดเคร่ืองมือข้ัวไฟฟาอยูในชองปากและตอวงจรออกมาแสดงคานอกชอง
ปากวัดไดคาต่ํ ากวา 4.7 ทุกชนิด     เน่ืองจากไมมีการรบกวนหรือทํ าลายโครงสราง
และสภาพของคราบจุลินทรีย แสดงใหเห็นวาคาตัวเลขที่ไดจะแตกตางกันขึ้นกับวิธี
การท่ีเลือกใช แตเม่ือจัดลํ าดับอาหารท่ีทํ าใหคาความเปนกรดดางของคราบจุลินทรีย
ตกลงไปต่ํ าท่ีสุด  เรียงคาต่ํ าสุดไปสูงสุดจะใหลํ าดับท่ีเหมือนกัน ดังน้ันวิธีเก็บตัวอยาง
คราบจุลินทรียถึงแมจะวัดไดคาความเปนกรดดางตกลงเพียงเล็กนอย แตสามารถใช
วิธีน้ีประเมินความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุของอาหารแตละชนิดได และถึงแม
จะมีการทํ าลายโครงสรางและสภาพตามธรรมชาติของคราบจุลินทรียไป แตมีขอดีท่ี
สามารถเก็บไดจากหลายบริเวณในชองปาก ทํ าไดงาย คาใชจายไมสูง และใหผลที่
นาเชื่อถือ  ที่ประชุม ADA จึงมีความเห็นตรงกันวา   วิธีวัดการเปล่ียนแปลงความเปน
กรดดางของคราบจุลินทรียในมนุษยทุกวิธี สามารถใชตรวจสอบการเปลี่ยนแปลง
ความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียท่ีเกิดจากอาหารได (Harper และคณะ, 1986)  
ท้ังน้ีในป ค.ศ. 1999 กลุมนักวิจัยและทันตแพทย ไดจัดประชุมรวมกันอีกคร้ังท่ี เมือง
ลอนดอน ประเทศอังกฤษ เพื่อทบทวนและปรับปรุงแนวทางปฏิบัติในการทดสอบ
ความสามารถของอาหารในการทํ าใหเกิดฟนผุ ท่ีประชุมมีความเห็นพรอมกันวายัง
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ยอมรับขอสรุปท่ีเมือง San Antonio   ถึงวิธีการวัดการเปล่ียนแปลงความเปนกรด
ดางของคราบจุลินทรียในมนุษยท้ัง 3 วิธี (Plaque sampling, Touch electrode, In-
dwelling electrode)     วายังคงเหมาะสมในการใชวิเคราะหความสามารถของ
อาหารในการทํ าใหเกิดฟนผุ (Curzon และ Hefferren, 2001)

3. การวัดการสูญเสยีแรธาตุของผิวเคลือบฟน เปนการศึกษาในหองทดลอง ทํ าได 2 วิธี
คือ (1) ทํ าการทดลองกับชิ้นสวนผิวเคลือบฟนในสภาวะชองปาก (Enamel slab 
experiments) โดยใชชิ้นสวนฟนท่ีถอนออกมาตัดเปนชิ้นเล็กๆ ยึดติดกับฐานฟน
ปลอมชนิดถอดไดหรือกับลวดดัดฟน ท้ิงไวในปากเปนเวลานาน 1 - 2 อาทิตย จากน้ัน
นํ ามาวัดในหองทดลอง โดยวัดความแข็งหรือดูการซึมผานของสีไอโอดีน (Iodine 
permeability of enamel test) (2)   ทํ าการทดลองกับช้ินสวนผิวเคลือบฟนในหอง
ปฏิบัติการ (Incubation experiments) ทดลองโดยใชซ่ีฟน   ชิ้นสวนฟน  ผงของผิว
เคลือบฟน   หรือผงไฮดรอกซีอะปาไทด มาบมกับเช้ือและอาหารท่ีตองการทดสอบ 
แลวประเมนิความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุ     โดยวัดจากปริมาณแคลเซียมและ
ฟอสเฟตที่ละลายออกมา (TenCate, 1986; Clarkson, 1986)

2. ความสามารถของอาหารกลุมแปงและน้ํ าตาลที่ทํ าใหเกิดฟนผุ

มีการศึกษาทางระบาดวิทยาท่ีเก่ียวกับกลุมผูรับประทานน้ํ าตาลปริมาณนอย  
เปรียบเทียบกับกลุมผูรับประทานน้ํ าตาลปริมาณมากอยูหลายเร่ือง การศึกษาเหลาน้ีไดแสดงให
เห็นวาการรับประทานน้ํ าตาลเปนจํ านวนมากเปนปจจยัสํ าคัญท่ีสงผลตอความชุกและการลุกลาม
ของโรคฟนผุ    ตัวอยางการรับประทานน้ํ าตาลปริมาณนอย ไดแก การศึกษาท่ีโฮปวูดเฮาส 
(Hopewood House) (Marthaler, 1967) ในประเทศออสเตรเลียซ่ึงดํ าเนินการในป ค.ศ. 1947 - 
1952 เด็กกลุมทดลองไดรับการดูแลอยางใกลชิดใหรับประทานอาหารท่ีปราศจากน้ํ าตาล และไม
ใชแปงท่ีผานขบวนการขัดสีจนขาว    ผลการศึกษาพบวาเด็กกลุมน้ีมีคาความชุกของโรคฟนผุต่ํ า 
(คาเฉลี่ยฟนผุ 0.88 ซี่ตอคน) ซึ่งเปนคาท่ีนอยมากเมื่อเปรียบเทียบกับเด็กในโรงเรียนอ่ืนๆ  
ของออสเตรเลีย (คาเฉลี่ยฟนผุ 8.66 ซี่ตอคน)  ตัวอยางการศึกษาท่ีเปนท่ีรูจักดี   ไดแก    
Gustaffson และคณะ (1954)   แสดงผลการรับประทานน้ํ าตาลปริมาณมาก    ไดทํ าการวิจัยใน
ไวพโฮลม (Vipeholm) สถาบันโรคจิตของสวีเดน เพ่ือศึกษาความสัมพันธของความถ่ีของการรับ
ประทานน้ํ าตาล  ชวงระยะเวลาการรับประทาน  และลักษณะความขนเหนียวของน้ํ าตาลตออุบัติ
การณเกิดโรคฟนผุ   เปนการติดตามผลสภาวะฟนผุระยะเวลานาน 5 ป   ต้ังแตชวงป ค.ศ.1946 - 
1951 ซ่ึงดํ าเนินการในผูปวยท่ีสถาบันจํ านวน 436  คน โดยแบงกลุมทดลองใหรับประทานน้ํ าตาล
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แตกตางกันคือ ใหรับประทานอาหารของโรงพยาบาลตามปกติ       เพิ่มปริมาณนํ้ าตาลเขาไปใน
มื้ออาหาร และเพิ่มปริมาณนํ้ าตาลระหวางม้ืออาหาร  หลังจากนั้น 5 ปพบวาในกลุมท่ีรับประทาน
น้ํ าตาลระหวางอาหารแตละม้ือ จะมีอุบัติการณเกิดโรคฟนผุสูงกวากลุมท่ีรับประทานน้ํ าตาลพรอม
กันกับมื้ออาหารประจํ าวัน  สิ่งสํ าคัญท่ีพบจากการศึกษาน้ีคือ ความรุนแรงของการผุจะข้ึนอยูกับ
ลักษณะความขนเหนียวของน้ํ าตาล    น้ํ าตาลท่ีขนเหนียวมากจะคงอยูเปนเวลานานในชองปาก 
ดังน้ัน อาจกลาวโดยสรุปไดวาการรับประทานนํ้ าตาลในปริมาณสูงๆ หรือรับประทานในปริมาณ
พอควรแตบอยๆ เปนประเด็นสํ าคัญดานอาหารท่ีทํ าใหเกิดฟนผุ  และรูปแบบของคารโบไฮเดรตตก
คางอยูในปากเปนเวลานานจะกอใหเกิดฟนผุไดมากกวาอาหารท่ีถูกกํ าจัดออกจากชองปากได
อยางรวดเร็วเน่ืองจากน้ํ าตาลน้ันมีลักษณะเหลือคางในชองปากนอยกวา   ยกตัวอยางเชน การด่ืม
เครื่องด่ืมรสหวานที่มีนํ้ าตาลอยูมากกวา 2 เทา แตทํ าใหเกิดฟนผุไดนอยกวากลุมขนมปงหวาน  
เพราะขนมปงมีโอกาสเหลือคางในชองปากไดมากกวาถึงแมจะมีน้ํ าตาลผสมอยูนอยกวา จึงนํ าไป
สูการประยุกตแนะนํ าวิธีการด่ืมน้ํ าหรือเคร่ืองด่ืมภายหลังการรับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบ
น้ํ าตาลเพื่อลดการเหลือคางในชองปาก  ขอสังเกตจากการศึกษาของ Gustaffson และคณะ 
(1954) คือ ไมมีการศึกษาผลจากเคร่ืองด่ืมท่ีเปนของเหลว โดยจัดใหมีกลุมตัวอยางท่ีด่ืมเคร่ืองด่ืม
ที่มีนํ้ าตาล

จากหลายการศึกษาท่ีมีมา ใชวิธีการวัดความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ี
เปล่ียนแปลงไปภายหลังจากรับประทานอาหารหรือด่ืมเคร่ืองด่ืมชนิดเดียว เพื่อจํ าแนกระดับความ
เสี่ยงของอาหารตอฟนผุ (สุณี, 2542; สุณี และคณะ, 2546; Edgar และคณะ, 1975; Grobler 
และคณะ, 1985;  Pollard 1995; Tahmassebi  และ Duggal, 1997; Vieira และคณะ, 2002)   
ตัวอยางการศึกษาของ  Edgar และคณะ (1975)  ใชวิธีเก็บตัวอยางคราบจุลินทรียเพ่ือจัดลํ าดับ
ความสามารถในการทํ าใหเกิดกรดของขนมจํ านวน 54 ชนิด ดังสรุปผลในตารางท่ี 4
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ตารางท่ี  4 ชนิดขนมเรียงตามความสามารถในการทํ าใหเกิดกรดของอาหาร

-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 าหรับประเทศไทยมีรายงานผลการใชวิธีเก็บตัวอยางคราบจุลินทรีย ศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียท่ีเกิดภายหลังการรับประทานขนม 12 ชนิด    
ในเด็กประถมศึกษาจงัหวัดลพบุรี (สุณี, 2542) พบวา วิธีการจัดกลุมขนมโดยใชการเปรียบเทียบ
คาเฉลี่ยพื้นท่ีใตกราฟของขนมที่ทดสอบจํ านวน 12 ชนิดกับสารละลายซูโครสความเขมขนรอยละ 
10 โดยคิดหนวยเปนรอยละ สามารถใชเปนเกณฑแบงระดับความเส่ียงของขนมท่ีมีผลตอการเกิด
ฟนผุอยางหยาบๆ ออกเปน 3 กลุม  ไดแก ขนมที่มีความเสี่ยงสูง คือ โดนัท ปอกก้ี มินิคุกก้ี ลูกชุบ 
และลูกอมคูกา   ขนมท่ีมีความเส่ียงปานกลาง  คือ  น้ํ าอัดลมโคก  ถ่ัวโกแก  ลูกอมโอเล  ขนมครก  
ทองหยอด และปลาสวรรคทาโร และกลุมสุดทายขนมที่มีความเสี่ยงตํ่ า คือ นมเปรี้ยวดัชมิลล    
ตอมา สุณี และคณะ (2546) ศึกษาเพ่ิมเติมโดยมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาเกณฑแบงระดับความ
เสี่ยงของขนมตอการเกิดฟนผุ ไดคัดเลือกขนมท่ีใชทดสอบจํ านวน 49 ชนิดจัดแบงเปน 13 ประเภท 
นํ ามาแบงระดับความเส่ียง โดยใชเกณฑแบงระดับความสามารถของอาหารท่ีทํ าใหเกิดฟนผุ คิด
เปนคาดัชนีชี้วัดความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุ (caries potential index (CPI)) คือการ
คํ านวณพื้นท่ีใตกราฟของอาหารท่ีทดสอบ ที่ระดับความเปนกรดดางต่ํ ากวา 5.7 (AUC pH 5.7) 
เปรียบเทียบกับผลการคํ านวณพื้นที่ใตกราฟของสารละลายนํ้ าตาลซูโครสความเขมขนรอยละ 10 
กํ าหนดใหพื้นที่ใตกราฟของนํ้ าตาลซูโครสมีคาเปน 1.0  (รอยละ 100)  อาหารใดมีคา CPI  0.4   
จัดเปนกลุมท่ีมีความเสี่ยงต่ํ า ไดแก เมล็ดทานตะวัน ปลาหมึกอบแหง ปลาเสนอบแหง และ
มะละกอสุก    จัดเปนขนมที่แนะนํ าใหบริโภค  ถามีคา CPI  มากกวา 0.4 - 1.0 จัดเปนกลุมเส่ียง
ปานกลาง  ไดแก กลุมเคร่ืองด่ืมคือ นมรสหวาน และนํ้ าผลไม    ถามีคา CPI มากกวา 1.0 - 2.0 
จัดเปนกลุมเสี่ยงสูง ไดแก กลุมลูกอม หมากฝรั่ง ช็อกโกแลต ผลไมใสนํ้ าตาล  ถ่ัวเคลือบแปง  กลุม
แปงกรอบ  ขนมปงนิ่ม        และถามีคา CPI  2.0 ขึ้นไป  จัดเปนกลุม  เสี่ยงสูงมาก ตัวอยางขนม
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ท่ีมีความเสี่ยงสูงมากตอการเกิดฟนผุ ไดแก ขนมปงสอดไสนํ้ าตาลหรือเคลือบน้ํ าตาล ถ่ัวเคลือบ
แปง  ขนมไทย ไดแก ขนมตาล ทองมวน    อยางไรก็ตามเปนท่ีทราบกันดีวาผลของอาหารหวาน
ตอความเปนกรดในคราบจุลินทรียไมไดเกิดจากการรับประทานอาหารชนิดน้ันๆ เพียงอยางเดียว  
แตเกิดจากการรับประทานแบบรวมกัน รูปแบบการรับประทานท่ีประกอบดวยอาหารหลากหลาย
ชนิด จึงเปนปจจัยสํ าคัญท่ีตองพิจารณาและมีความแตกตางกันในแตละบุคคล เพื่อนํ ามาประยุกต
ใชแนะนํ าอาหารเพ่ือทันตสุขภาพท่ีดี

จากการทบทวนวรรณกรรม พบหลักฐานช้ีชัดวาความสามารถของอาหารหวานท่ี
ทํ าใหความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียลดต่ํ าลง สามารถถูกทํ าใหคาความเปนกรดดางเพ่ิมข้ึน
ไดเมื่อใหรับประทานอาหารท่ีไมเติมน้ํ าตาลรวมดวยหรือใหรับประทานเปนลํ าดับสุดทาย การ
ศึกษาเพื่อประเมินความสามารถทํ าใหเกิดฟนผุของรูปแบบการรับประทานท่ีแตกตางกันโดย 
Rugg-Gunn และคณะ (1975) ใชวิธีเก็บตัวอยางคราบจุลินทรียแสดงการรับประทานกลุมอาหาร
โปรตีน และกลุมอาหารหวานแลวตามดวยเนยแข็ง และกาแฟใสนํ้ าตาล 12 กรัม เม่ือดูคาความ
เปนกรดดางที่เกิดขึ้นต่ํ าสุด และพื้นท่ีใตกราฟท่ีระดับต่ํ ากวาความเปนกรดดางระยะพัก เปรียบ
เทียบกันแตละรูปแบบ พบวาการรับประทานไสกรอกท่ีมีไขมันรอยละ 40 แลวจึงตามดวยลูกแพร
กระปองไมไดชวยเปล่ียนแปลงคาความเปนกรดดางใหเพ่ิมสูงข้ึนแตอยางไร   การรับประทานลูก
แพรกระปองเพยีงอยางเดียวจะทํ าใหคาความเปนกรดดางต่ํ าลงอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ แตเม่ือ
รับประทานเนยแข็งตามมีผลทํ าใหความเปนกรดดางตกลงไมถึงจุดตํ่ าสุดกลับดึงคาใหสูงข้ึนอยาง
ทันที  ในทางกลับกันเม่ือรับประทานตามดวยกาแฟใสน้ํ าตาล จะชวยเสริมคาความเปนกรดดางให
ต่ํ าลงไปอีก     นอกจากน้ี Rugg-Gunn และคณะ (1975)   ยังศึกษาเพ่ิมเติมโดยรับประทานลูก
แพรแลวท้ิงระยะเวลาหาง 10 นาทีจึงรับประทานเนยแข็งตาม พบวาความเปนกรดดางตกลงถึงคา
ต่ํ าสุดกอนท่ีจะกลับสูงขึ้นจากผลของเนยแข็ง แสดงใหเห็นถึงความสํ าคัญของระยะเวลาท้ิงหาง
ระหวางอาหารท่ีรับประทานปดทาย การศึกษาน้ีแสดงถึงผลของการสงเสริมความสามารถในการ
ทํ าใหเกิดฟนผุของอาหารหวานเมื่อรับประทานของหวานตาม สวนการรับประทานเนยแข็งภาย
หลังรับประทานอาหารหวานหรือภายหลังด่ืมกาแฟใสน้ํ าตาล มีผลชวยดึงความเปนกรดดางใน
คราบจุลินทรียใหสูงข้ึน เน่ืองจากชวยสงเสริมการหลั่งของน้ํ าลาย และปริมาณแคลเซียม  
ฟอสฟอรัส  ท่ีมอียูมากในเนยแข็งยังชวยสงเสริมการคืนกลับของแรธาตุท่ีผิวฟนไดดวย    ตอมา  
Imfeld และคณะ (1978)  ไดเลียนแบบการทดลองของ    Rugg-Gunn และคณะ (1975) โดยใช
วิธีติดเครื่องมือขั้วไฟฟาอยูในชองปากและตอวงจรออกมาแสดงคานอกชองปาก  ยืนยันใหผลเชน
เดียวกัน
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อีกหน่ึงการศึกษาในป  ค.ศ. 1981   ท่ีชวยยืนยันวาการรับประทานอาหารท่ีไมมี
น้ํ าตาลสามารถชวยปรับความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียใหเพ่ิมข้ึนได โดย Rugg-Gunn และ
คณะ (1981) จัดสลับลํ าดับการรับประทานอาหารเชาประกอบดวย ไขตม ขนมปงกรอบทาเนย 
และกาแฟผสมนมใสน้ํ าตาล 12 กรัม พบวาวิธีการรับประทานท่ีไดผลดีท่ีสุดคือ รับประทานอาหาร
ท่ีมีน้ํ าตาลและไมมีน้ํ าตาลพรอมๆ กัน หรือใหรับประทานอาหารท่ีมีน้ํ าตาลเปนลํ าดับตรงกลาง
ระหวางอาหารท่ีไมมีน้ํ าตาล นอกจากน้ีการรับประทานอาหารท่ีมีน้ํ าตาลแลวท้ิงชวงเวลาหยุดพัก
ควรหลีกเลี่ยง  เพราะโอกาสท่ีอาหารไมมีน้ํ าตาลจะชวยเพ่ิมคาความเปนกรดดางจะถูกชะลอใหชา
ออกไป  การรับประทานไขตมมีผลชวยเพ่ิมคาความเปนกรดดางไดมากกวาขนมปงกรอบทาเนย 
เปนการสนับสนุนวาอาหารบางชนิดสามารถชวยเพ่ิมคาความเปนกรดดางไดดีกวาบางชนิด ดังน้ัน 
การศึกษาท่ีพยายามหาอาหารใชรับประทานรวมกับอาหารท่ีมีน้ํ าตาล แลวมีความสามารถปรับ
เปลี่ยนคาความเปนกรดดางใหเพิ่มขึ้น ยอมดีกวาการหามไมใหรับประทานน้ํ าตาล

หลังจากทราบประโยชนของเนยแข็งท่ีศึกษาพบในป ค.ศ. 1975   ถัดมาในป ค.ศ. 
1977 มีการศึกษาผลการรับประทานขนมขบเค้ียวท่ีไมกอใหเกิดฟนผุเปรียบเทียบกับผลไมภาย
หลังรับประทานขนมหวาน โดย Geddes และคณะ (1977) เปรียบเทียบการรับประทานอาหาร 3 
รูปแบบคือ  ใหเค้ียวกอนน้ํ าตาลนาน 1 นาทีอยางเดียว  เค้ียวแอปเปลนาน 1 นาทีหลังจากเค้ียว
กอนน้ํ าตาล และเค้ียวถ่ัวอบเกลือนาน 1 นาทีหลังจากเค้ียวกอนน้ํ าตาล  พบวาถ่ัวอบเกลือทํ าให
คาความเปนกรดดางเพิ่มสูงขึ้นทันทีในกลุมตัวอยางทุกคนอยางมีนัยส ําคัญทางสถิติ  สวนแอปเปล
ชวยเพิ่มคาความเปนกรดดางไดในระดับกลางๆ ไมมีความแตกตางกับการเค้ียวกอนน้ํ าตาลอยาง
เดียวอยางมนัียสํ าคัญทางสถิติ และพบวามีตัวอยาง 4 คนจากท้ังหมด 16 คน ท่ีคาความเปนกรด
ดางถูกทํ าใหต่ํ าลงไปอีกจากแอปเปล  เชื่อวาเปนผลจากความเปนกรดของกรดอินทรียในผลไม 
และน้ํ าตาลท่ีมีอยูในผลไมถูกยอยสลายตอไดอีก ในทางตรงขามถ่ัวอบเกลือซ่ึงถือวาเปนอาหารท่ี
ไมกอใหเกิดฟนผุ ไมมีเสนใยชวยทํ าความสะอาดฟนแตชวยเพ่ิมคาความเปนกรดดางได นาจะเปน
ผลจากการกระตุนการไหลของน้ํ าลาย และชวยดึงเอาน้ํ าตาลท่ีละลายอยูในน้ํ าลายเขามาผสมกับ
ถ่ัวท่ีเค้ียวแลวกลนืลงไป ผลการศึกษาที่ไดนี้จึงชี้วาไมจํ าเปนท่ีอาหารใหรับประทานตามของหวาน
ตองเปนอาหารจํ าพวกผลไมมีเสนใยชวยทํ าความสะอาดฟน ถึงจะชวยเพ่ิมคาความเปนกรดดาง
ไดเสมอไป  ตอมาการศึกษาของ Imfeld (1978) ใชวิธีติดเคร่ืองมือข้ัวไฟฟาอยูในชองปากและตอ
วงจรออกมาแสดงคานอกชองปาก  ทํ าการศึกษาซ้ํ าอีกคร้ังไดผลเชนเดียวกัน และใหคํ าแนะนํ า
เร่ืองการรับประทานอาหารเหมือน Geddes และคณะ (1977) วาถึงแอปเปลจะบงชี้วาไมใช
อาหารท่ีไมกอใหเกิดฟนผุ   แตยังเปนส่ิงดีท่ีแนะนํ าใหรับประทานแทนขนมหวาน  ขนมประเภท
แปงอบกรอบ เพราะมีคุณสมบัติกระตุนการหล่ังน้ํ าลาย มีระยะเวลาเหลือคางในชองปากส้ันกวา
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พวกขนมท่ีมีลักษณะเหนียวติดฟน      แอปเปลยังมีอัตราสวนนํ้ าตาลตอน้ํ าหนักต่ํ ากวา  และมี
เกลือแร  วิตามิน มากกวาขนมแปงอบกรอบ

จากหลายการศึกษาท่ีรวบรวมมา (Rugg-Gunn และคณะ, 1975, 1981;  
Geddes และคณะ, 1977;  Imfeld, 1978; Imfeld และคณะ,1978)  พบวาไมไดมุงเฉพาะดูผล
ของอาหารแปงและนํ้ าตาลเพียงชนิดเดียว ตางมีความเห็นเหมือนกันวารูปแบบการรับประทาน
อาหารหลายชนิดรวมกันมีผลตอความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุ โดยคํ านึงถึงชนิดของอาหาร 
ความถ่ี และลํ าดับการรับประทาน รูปแบบการรับประทานท่ีประกอบดวยอาหารหลากหลายชนิด 
จึงเปนปจจัยสํ าคัญท่ีตองพิจารณาและมีความแตกตางกันในแตละบุคคล  เพื่อนํ ามาประยุกตใช
แนะนํ าอาหารเพ่ือทันตสุขภาพท่ีดี

3. ความสามารถของอาหารกลุมนมและผลิตภัณฑจากนมที่ทํ าใหฟนผุ

นมเปนอาหารหลักสํ าหรับทารกและเปนอาหารสํ าคัญสํ าหรับเด็กชวยเสริมสราง
การเจริญเติบโตของกระดูกและฟน จากรายงานทางระบาดวิทยาพบวา โดยท่ัวไปการเล้ียงลูกดวย
นมแมหรือนมวัวไมทํ าใหเกิดฟนผุ ในน้ํ านมวัวประกอบดวยน้ํ าตาลแลคโตสรอยละ 4 – 5  ถึงแมจะ
ถูกยอยสลายไดโดยเชื้อจุลินทรียทํ าใหคาความเปนกรดดางในชองปากต่ํ าลง แตก็มีผลเสียตอฟน
นอยมากเมื่อเทียบกับความสามารถคืนความเปนกรดดางในชองปากกลับสู ภาวะสมดุลจากคุณ
สมบัติความสามารถในการผอนความเปนกรดหรือดาง (buffering capacity) ของน้ํ าลาย   และ
นมยังมีสวนประกอบอ่ืนท่ีมีคุณสมบัติปองกันฟนผุได มีแคลเซียมและฟอสเฟตสูงสงเสริมใหเกิด
ขบวนการคืนกลับของแรธาตุบนผิวเคลือบฟน โปรตีนและไขมันในนมจะจับบนผิวฟนและขัดขวาง
การละลายของแรธาตุ      นอกจากน้ีเอมไซมในนมอาจมีบทบาทลดการเจริญเติบโตของเช้ือ
แบคทีเรียในคราบจุลินทรียได (Levine, 2001)   ในการศึกษาของ    Reynolds (1987)  ไดแสดง
ถึงคุณสมบัติตานการเกิดฟนผุของเคซีน (casein) ซ่ึงเปนโปรตีนในนมท่ีจับกับเกลือแคลเซียมไดดี
เกิดเปนแผนฟลมลักษณะคลายกาวเหนียวเคลือบผวิฟนและขัดขวางการละลายผิวเคลือบฟนจาก
กรด   ซึ่ง Storey (1983) ไดสรุปถึงคุณสมบัติตานการเกิดฟนผุ และสาเหตุกอใหเกิดฟนผุของนม
ไววา ข้ึนอยูกับวิธีเล้ียงดูเด็กหรือวิธีการบริโภคนมมากกวาสาเหตุจากตวันม ในภาวะปกตินมไมทํ า
ใหเกิดฟนผุเน่ืองจากคุณสมบัติ 4 ขอ คือ 1) มีความสามารถในการผอนความเปนกรดหรือดางชวย
รักษาสมดุลกรดท่ีเกิดในคราบจุลินทรีย 2) มีโปรตีนและไขมันจับเปนแผนฟลมบนผิวฟนและชะลอ
การละลายผิวเคลือบฟนจากกรด 3) มีแคลเซียมและฟอสเฟตสงเสริมใหเกิดขบวนการคืนกลับของ
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แรธาตุบนผิวเคลอืบฟน และ4) มีคุณสมบัติยับย้ังเช้ือจุลินทรีย    ดังนั้นนมจึงไมกอใหเกิดฟนผุแต
การใหเด็กดูดนมไมถูกวิธี ท้ิงใหเด็กหลับพรอมขวดนมในปากเปนประจํ า และการเติมน้ํ าตาลในนม
จะทํ าใหเกิดฟนผมุากข้ึน (Bowen และ Pearson, 1993)     นอกจากน้ี Storey (1983) ยังแนะนํ า
เพิ่มเติมถึงวิธีการรับประทานอาหารเพื่อลดความเสี่ยงตอการเกิดฟนผุ โดยใหด่ืมนมในปริมาณท่ี
มากพอรวมกับอาหารที่มีนํ้ าตาลอยูมาก ตัวอยางเชน นมผสมธัญพืชที่เคลือบนํ้ าตาล   แตจากการ
รวบรวมวรรณกรรมท่ีมีมายังไมมีการศึกษาใดๆ   ท่ีแสดงใหเห็นชัดเจนวาลดความเส่ียงไดจริง

เมื่อกลาวถึงผลิตภัณฑจากนม  มีการศึกษาถึงคุณสมบัติตานการเกิดฟนผุของ
เนยแข็งท่ีแสดงใหเห็นชัดเจนโดย Jenkins และ Hargreaves (1989) วัดปริมาณแคลเซียมและ
ฟอสเฟตในน้ํ าลาย และในคราบจุลินทรียภายหลังรับประทานเนยแข็ง พบวา ปริมาณแคลเซียมใน
น้ํ าลายเพิ่มข้ึนจากคาเฉล่ีย 30 ไมโครกรัม / มิลลิลิตร เปน 200 - 540 ไมโครกรัม / มิลลิลิตร ข้ึนกับ
เนยแข็งแตละชนิด และคาเฉลี่ยปริมาณแคลเซียมในคราบจุลินทรียเพิ่มขึ้นจาก 880 เปน 1,344 
ไมโครกรัม / มิลลิกรัม  แตเม่ือใหรับประทานเนยแข็งพรอมกับขนมปงกรอบ หรือด่ืมน้ํ าอัดลมตาม
หลังเนยแข็ง พบวามีผลทํ าใหปริมาณแคลเซียมลดลง    Jenkins และ Hargreaves (1989) จึง
แนะนํ าใหรับประทานเนยแข็งเปนลํ าดับสุดทายของอาหารทุกคร้ัง   เชนเดียวกันกับ Jensen และ 
Wefel (1990)     และ Mobley (2003)      ไดเสนอใหเนยแข็งเปนอาหารตานการเกิดฟนผุ   การ
รับประทานเนยแข็งหลังอาหารหวานจะทํ าใหความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียมีคาอยูในระดับ
ปลอดภัย เนื่องมาจากกลไกตานการเกิดฟนผุที่เนยแข็งชวยกระตุนนํ้ าลาย เพ่ิมความเปนดาง เพิ่ม
ความเขมขนของแคลเซียมในคราบจุลินทรีย และชวยดูดซับโปรตีนไวท่ีผิวเคลือบฟน ทํ าใหชะลอ
การละลายของเคลือบฟนและสงเสริมการคืนกลับของแรธาตุ
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4. คํ าแนะนํ าเรื่องการรับประทานอาหารเพื่อทันตสุขภาพที่ดี

การประชุมของ ADA ในป ค.ศ. 1985 (Edmondson, 1990) เพ่ือหาขอตกลงรวม
กันถึงขบวนการตรวจสอบความสามารถของอาหารในการทํ าใหเกิดฟนผุ ไดใหขอแนะนํ าในเร่ือง
ของอาหารและโรคฟนผุไวดังน้ี

1. ขอแนะนํ าสํ าหรับผูบริโภค
1.1.) ควรลดความถี่ในการรับประทานนํ้ าตาลแตละวัน
1.2.) จํ ากัดอาหารที่มีความเสี่ยงสูงทํ าใหเกิดฟนผุใหรับประทานในม้ืออาหาร
1.3.) ใหรับประทานอาหารท่ีตานการเกิดฟนผุ แทนอาหารจํ าพวกแปงและนํ้ าตาล
1.4.) ควรรับประทานอาหารลํ าดับสุดทายในแตละม้ือ ดวยอาหารหรือเคร่ืองด่ืมท่ี

ไมกอใหเกิดฟนผุ หรือมีฤทธ์ิตานการเกิดฟนผุ
1.5.)  จํ ากัดระยะเวลาของการมีอาหารอยูในปากใหนอยท่ีสุด
1.6.) ควรแปรงฟนหลังอาหารดวยยาสีฟนผสมฟลูออไรด หรืออยางนอยควรบวน

ปากหลังการรับประทานอาหารทุกม้ือถาไมสะดวกแปรงฟน
2. ขอแนะนํ าสํ าหรับโรงงานผูผลิตอาหาร        ควรเพิ่มการใชนํ้ าตาลท่ีไมกอใหเกิดฟนผุ
ทดแทนน้ํ าตาลซูโครส  และควรมีฉลากแจงผูบริโภค

3. ขอแนะนํ าสํ าหรับนักวิจัย ควรมีการวิจัยเพ่ิมเติมถึงปจจัยอ่ืนๆท่ีเก่ียวของ  และศึกษาหา
อาหารที่เสี่ยงตอการเกิดฟนผุ อาหารท่ีไมกอใหเกิดฟนผุ และอาหารตานการเกิดฟนผุ    
เพื่อใชเปนขอมูลแนะนํ าแกประชาชน

4. ขอแนะนํ าสํ าหรับบุคลากรทางทันตสาธารณสุข      ควรใหความสํ าคัญในการแนะนํ า
การรับประทานอาหารท่ีถูกตอง

จากการทบทวนวรรณกรรมท้ังหมด เม่ือนํ าปจจัยเรื่องลํ าดับสุดทายของอาหารท่ี
รับประทานมาใช เพื่อแกปญหาการรับประทานขนมประเภทแปงอบกรอบเคลอืบน้ํ าตาลของเด็ก
ยังไมมีผู ใดเคยศึกษา การศึกษาถึงผลของการด่ืมเคร่ืองด่ืมภายหลังรับประทานขนมวาทํ าให
เปล่ียนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียภายหลังรับประทานขนมไดหรือไม  การเลือกใช
ผลิตภัณทนมท่ีทราบวามีคุณสมบัติตานการเกิดฟนผุ จะมีผลชวยเปล่ียนแปลงความเปนกรดดาง
ในคราบจุลินทรียภายหลังรับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาลไดหรือไม  จึงเปนเรื่องที่นา
สนใจและเปนประโยชนในการแนะนํ าวิธีการรับประทานขนมแกเด็ก
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บทท่ี  3

วิธีดํ าเนินการวิจัย

ประชากรและตัวอยาง

ประชากรที่ศึกษา เด็กมัธยมศึกษาปที่ 1
กลุมตัวอยาง เด็กมัธยมศึกษาปที่ 1      โรงเรียนพุทธจักรวิทยา    ที่มี

คุณสมบัติตรงตามเกณฑคัดเลือก  ยอมใหความรวมมือและไดรับความยินยอมใหเขารวมการวิจัย
จากผูปกครองเปนลายลักษณอักษร

การวิจัยนี้ไดผานการพิจารณาจาก        คณะกรรมการพิจารณาจริยธรรม           
คณะแพทยศาสตร    จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย     ตามเลขท่ี 112 / 2004

กลุมตัวอยาง
หลักเกณฑในการคัดเลือกกลุมตัวอยางที่ใชในการศึกษา (Edgar และ Geddes, 

1986; Harper และคณะ, 1986; Schachtele และคณะ, 1986)
เกณฑการคัดเขา
1. กลุมตัวอยางตองมีสุขภาพรางกายแข็งแรงสมบูรณ     ไมมีโรคประจํ าตัวใดๆ    หรือ

กํ าลังรับประทานยาใดๆ  ท่ีมีผลตอการทํ างานของตอมน้ํ าลาย หรือมีผลตอการหล่ังน้ํ าลายผิดปกติ
2. มีจํ านวนฟนในชองปากเทากับหรือมากกวา 20 ซี่
3. กลุมตัวอยางจัดอยูในกลุมภาวะเส่ียงสูงตอการเกิดฟนผุ (high caries risk) มีจํ านวน 

ดานของฟนผุ อุด ถอน ในชองปากอยางนอย 12 ดาน ( DMFS  12) (Harper และคณะ, 1986) 
ตรวจโดยใชเคร่ืองมือตรวจหารอยผุ และกระจกสองปาก รวมกับใชแสงธรรมชาติ  โดยไมตองถาย
ภาพรังสีหารอยผุดานขางฟน

เกณฑการคัดออก
1. กลุมตัวอยางท่ีเปนโรคปริทันตอักเสบ  (periodontitis)   หรือโรคฟนผุชนิดลุกลาม

อยางมาก (rampant caries) หรือโรคท่ีมีความผิดปกติของตอมน้ํ าลาย (salivary dysfunction)
2. กลุมตัวอยางท่ีกํ าลังรับประทานยาปฏิชีวนะภายในระยะเวลา  2  สัปดาหกอนท่ีทํ า

การศึกษา  หรือกํ าลังรับประทานยาท่ีทราบวามีผลตอการทํ างานของตอมน้ํ าลาย
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วิธีพิจารณาขนาดตัวอยาง
การคํ านวณขนาดตัวอยาง            เพื่อหาคาเฉล่ียความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียภาย

หลังรับประทานขนม  และด่ืมเคร่ืองด่ืมตามหลังการรับประทานขนมนํ าไปใชกับประชากร
จากสูตรการคํ านวณขนาดตัวอยางเพ่ือประมาณคาเฉล่ียในประชากร

                  n    =    Z2 
1- α/2  σ2

                                   e2

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

               σ2       =     คาความแปรปรวนของคาสถิติ (X) ในประชากร      ประมาณจากผลการ
ศึกษานํ ารอง หรือการศึกษาท่ีมีมากอน
                        e2     =   กํ าหนดคาความคลาดเคลื่อนไปจากคาเฉลี่ยจริงในประชากร ใหผิดพลาดได
รอยละ 20 ของคาเฉล่ียประชากร รวมกับรอยละของความคลาดเคล่ือนจากเคร่ืองอานคาความ
เปนกรดดางเทากับ 5    ได e2 เทากับคาความคลาดเคล่ือนของคาเฉล่ียรอยละ  25
ดังน้ัน     e2     =   คาความคลาดเคลื่อนของคาเฉลี่ย    จากคาเฉล่ียจริงในประชากรท่ีเรายอมรับ
ไดเทากับ  0.25

จากผลการศึกษานํ ารองในกลุมตัวอยาง 2 คน โดยเปรียบเทียบการรับประทานขนม และ
การรับประทานขนมแลวด่ืมนมจืดตามหลัง พบวา
ไดคาเฉลี่ยความเปนกรดดางต่ํ าสุดหลังรับประทานขนมเทากับ   5.52  ±  0.37
และคาเฉลี่ยความเปนกรดดางต่ํ าสุดหลังรับประทานขนมแลวด่ืมนมจืดตามเทากับ  5.70  ±  0.50

จากการศึกษาของ    Lingstrom และคณะ (1993a)   เปรียบเทียบวิธีเก็บตัวอยางคราบ        
จุลินทรียและวิธีใชเคร่ืองมือข้ัวไฟฟาสัมผัสคราบจุลินทรีย เพื่อดูคาความเปนกรดดางต่ํ าสุดหลัง
จากรับประทานอาหารในอาสาสมัครจํ านวน 10 คน    ไดคาเบ่ียงเบนมาตรฐานของความเปนกรด
ดางที่ลดลงตํ่ าสุดหลังจากรับประทานอาหารจํ านวน 8 ชนิด (SD ของคา minimum plaque pH)   
โดยใชวิธีเก็บตัวอยางคราบจุลินทรียมีคาระหวาง 0.17 – 0.34   ตอมา Lingstrom และคณะ 
(1993b) ศึกษาเปรียบเทียบความแตกตางท้ัง 3 วิธี (Plaque sampling, Touch electrode, In-
dwelling electrode) ในอาสาสมัคร 10 คนเชนกันเพ่ือประเมินผลของอาหาร 4 ชนิด โดยวิธีเก็บ
ตัวอยางคราบจุลินทรีย พบวาไดคาเบ่ียงเบนมาตรฐานของความเปนกรดดางที่ลดลงตํ่ าสุดหลัง
จากรับประทานอาหาร อยูระหวาง    0.28 – 0.41        ในขณะท่ีการศึกษาในประเทศไทยของ     
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สุณี และคณะ (2546) วัดคาเฉล่ียความเปนกรดดางต่ํ าสุดภายหลังรับประทานขนมจํ านวน 49 
ชนิด ใชวิธีเก็บตัวอยางคราบจุลินทรียแบงระดับความเส่ียงตอการเกิดฟนผุของขนมแตละชนิด ให
ดํ าเนินการโดยทีมวิจยั 4 ทีมในเด็กอาสาสมัครทีมละ 12 คน   พบวาไดคาเบ่ียงเบนมาตรฐานของ
ความเปนกรดดางท่ีลดลงต่ํ าสุดหลังจากรับประทานขนมจํ านวน 49 ชนิด อยูระหวาง 0.0 – 0.61

จากผลการศึกษาขางตนท่ีรวบรวมมา พบวาคาเบ่ียงเบนมาตรฐานในประชากรท่ีเกิดข้ึน
อยูในชวง 0.0 – 0.61 เน่ืองจากการศึกษาผลของการรับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาล
และผลของการด่ืมเคร่ืองด่ืมตามหลังขนมในการวิจัยน้ี   ยังไมเคยมีการศึกษามากอน    เมือ่ดูคา
เบ่ียงเบนมาตรฐานจากการศึกษาท่ีมีอยูและผลการศึกษานํ ารอง พบวามีคาประมาณอยูในชวง 
0.5  ดังน้ันคาความแปรปรวนของคาสถิติ (X) ในประชากร เพ่ือใชคํ านวณจํ านวนตัวอยางในการ
ศึกษาน้ี (σ2) จึงเลือกเทากับ (0.5)2

แทนคาสูตร   จํ านวนตัวอยาง

n                    =  (1.96)2 * (0.5)2

                                      (0.25)2

                                 =   15.36

การศึกษาในเร่ืองการเปลี่ยนแปลงความสามารถทํ าใหเกิดฟนผุภายหลังรับประทาน
อาหาร เมื่อวัดจากการเปลีย่นแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรีย จากผลการศึกษาท่ีเคยมี
มาใชจํ านวนอาสาสมัคร 10 - 12 คน       (Lingstrom และคณะ,1993a, 1993b; Pollard, 1995; 
สุณี, 2542; สุณี และคณะ, 2546)     เน่ืองจากในการวิจัยน้ีมีวิธีการท่ีทํ าไดยาก รวมท้ังอาสาสมัคร
ตองใหความรวมมืออยางสูง  ในการงดแปรงฟน  งดการรับประทานอาหารใดๆ ยกเวนน้ํ าเปลา
กอนการทดสอบ และมาทดสอบอาหารตามวันเวลาท่ีกํ าหนดหลายคร้ัง กลุมตัวอยางอยูในวัยเรียน 
ตองเสียสละเวลาเรียนหลายคร้ัง  จึงตัดสินใจเลือกจํ านวนตัวอยางเทากับท่ีคํ านวณไดลงตัวคือ 15 
คน  ซ่ึงมากกวาการศึกษาท่ีเคยมีการทํ ามา
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ตัวแปรในการวิจัย

ตัวแปรอิสระ (Independent variable) คือ ขนมมนัเทศผสมแปงอบกรอบเคลือบ
เนยคาราเมล และเครื่องดื่มจํ านวน 5 ชนิด ไดแก   นมจืด  นมหวานรสช็อกโกแลต   นมเปร้ียว
พรอมด่ืม  น้ํ าอัดลม  และนํ้ าเปลา

ตัวแปรตาม (Dependent variable)  คือ ความสามารถของอาหารในการทํ าให
เกิดฟนผุ  (cariogenic potential)         ใชการวิเคราะหจากการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดาง
ของคราบจุลินทรีย   โดยดูจากคาตัวแปร (parameters) 4 ตัว  ไดแก   minimum plaque pH, 
maximum pH drop,  time below pH 5.7  และ  area under curve pH 5.7

เครื่องมือที่ใชในการวิจัย

ขนมและเคร่ืองด่ืมท่ีใชทดสอบ
ขนมแปงอบกรอบเคลอืบน้ํ าตาลท่ีใชทดสอบในการวิจัยน้ี      เลือกใชขนมมันเทศ

ผสมแปงอบกรอบเคลอืบเนยคาราเมล (ย่ีหอ ปารต้ี) เปนตัวแทนขนมขบเค้ียวในการทดสอบ
เคร่ืองด่ืมท่ีใชทดสอบ คือ เคร่ืองด่ืมจํ านวน 5 ชนิด ไดแก  นมจืด  นมหวานรส

ช็อกโกแลต   นมเปร้ียวพรอมด่ืม  น้ํ าอัดลม  และนํ้ าเปลา
จากจํ านวนขนมและเคร่ืองด่ืมท่ีใชทดสอบ ทํ าใหจัดชุดอาหารและเครื่องดื่มที่ใช

ทดสอบ ไดเปนรูปแบบการรับประทานอาหาร ที่มีลํ าดับประเภทอาหารเหมือนกัน แตเปล่ียนชนิด
ตางกัน ในการวิจัยน้ีใชลํ าดับประเภทอาหาร คือ รับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาล 
ปริมาณ 20 กรัม แลวตามดวยด่ืมเคร่ืองด่ืมปริมาตร 240 มิลลิลิตร จึงมีชุดอาหารท่ีใชทดสอบท้ัง
หมด 6 ชุด คือ 1) รับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาลอยางเดียว 2) รับประทานขนมแปง
อบกรอบเคลือบนํ้ าตาลแลวตามดวยนมจืด 3) รับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาลแลว
ตามดวยนมหวานรสชอ็กโกแลต   4)  รับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาลแลวตามดวย
นมเปร้ียวพรอมด่ืม  5)  รับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาลแลวตามดวยน้ํ าอัดลม    6) 
รับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาลแลวตามดวยน้ํ าเปลา
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เครื่องมือที่ใช

1. หนังสือช้ีแจงรายละเอียดเพ่ือขออนุญาตตรวจฟนจากผูปกครอง
2. หนังสือยินยอมใหเขารวมการวิจัย
3. ชุดตรวจ
4. เคร่ืองมือวัดความลึกรองเหงือก (periodontal probe)
5. นาฬิกาจับเวลา
6. เคร่ืองมือข้ัวไฟฟาสํ าหรับวัดคาความเปนกรดดาง Model PH16-SS 3.5 mm 

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

7. เคร่ืองอานคาความเปนกรดดาง Model IQ240-16 Portable pH meter serial 
No.16762   (IQ Scientific instruments, Inc)

8. ขาต้ังสํ าหรับวางเครื่องมือขั้วไฟฟา (swing arm electrode holder)
9. เคร่ืองมือสํ าหรับวัดหรือถายของเหลวในปริมาณนอยๆ  (micropipette)   วัดปริมาตร

ได 10 – 100 ไมโครลิตร
10. หลอดสํ าหรับบรรจุของเหลวในปริมาณนอยๆ เพื่อหมุนเหว่ียง (microcentrifuge 

tube)ขนาด 0.5 มิลลิลิตร

การดํ าเนินการวิจัย

กอนเร่ิมการทดลองอาสาสมัครทุกคนไดรับการตรวจฟน บูรณะฟนซี่ที่ผุระดับ 4 
หรือระดับ 5 ตามเกณฑแบงระดับการผุของ Espelid และคณะ (Axelsson, 2000) ใหเสร็จสิ้นทั้ง
ปาก ทํ าความสะอาดฟนโดยการขูดหินน้ํ าลายและขัดฟน โดยดํ าเนินการที่ภาควิชาทันตกรรม
สํ าหรับเด็ก    คณะทันตแพทยศาสตร   จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย
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การศึกษาวิจัยมีขนมและเคร่ืองด่ืมท่ีใชทดสอบท้ังหมด 6 ชุด ซึ่งแตละชุดจะมีขั้น
ตอนที่ซํ้ ากัน   ดํ าเนินการทดลองท่ีศูนยวิจัยชีววิทยาชองปาก  คณะทันตแพทยศาสตร จุฬาฯ  ดังน้ี

1) ในวันท่ีหน่ึง
กอนการทดสอบอาหารแตละชุด กลุมตัวอยางทุกคนไดรับการทํ าความ

สะอาดชองปาก  โดยการขูดหินน้ํ าลาย (ถาตรวจพบหินน้ํ าลาย) ดวยเคร่ืองอัลทราโซนิกสขูดหินน้ํ า
ลาย และขัดฟนดวยหัวขัดยางและหินขัดพัมมิส   หลังจากน้ันใหงดแปรงฟนเปนเวลาอยางนอย  
48  ชั่วโมง   เพื่อใหมีการสะสมแผนคราบจุลินทรีย

2) ในวันท่ีสาม
2.1 นัดกลุมตัวอยางท่ีชวงเวลาเดียวกันทุกคร้ังคือเวลา  8:00 –12:00 น.   

วันละ 4 คน  โดยทํ าการทดสอบอาหารวันละ 1 ชุด
2.2 กอนทํ าการทดสอบอาหาร  กลุมตัวอยางตองไมรับประทานอาหาร

หรือ ด่ืมเคร่ืองด่ืมใดๆ    ยกเวนน้ํ าเปลาเปนเวลาอยางนอย 2 ชั่วโมง
2.3 เก็บคราบจุลินทรีย**   เพื่อวัดคาความเปนกรดดางในคราบ            

จุลินทรีย***   ท่ีระยะพักกอนรับประทานขนม
2.4 รับประทานขนม (ปริมาณ 20 กรัม)   เปนเวลานาน  4  นาที    กรณี

มีเคร่ืองด่ืมใหตามดวยด่ืมเคร่ืองด่ืม  (ปริมาตร 240 มิลลิลิตร)  เปนเวลานาน 2 นาที
2.5 เก็บคราบจุลินทรียเพ่ือวัดคาความเปนกรดดางจํ านวน 7 คร้ัง คือ 

เก็บคราบจุลินทรียที่เวลา 1 นาที, 4 นาที, 7 นาที, 10 นาที, 15 นาที, 20 นาที  และ  30 นาทีหลัง
จากรับประทานเสร็จ

2.6 หลังการทดสอบเสร็จ  กลุมตัวอยางกลับไปดูแลแปรงฟนตามปกติ
3) เวนระยะเวลาหางประมาณ 1 - 2 สัปดาห   จึงนัดทํ าการทดสอบอาหารชุดตอ

ไป  จนครบรูปแบบอาหารและเคร่ืองด่ืมท้ัง 6 ชุด

** วิธีการเก็บคราบจุลินทรีย
ทํ าการเก็บคราบจุลินทรียดวยทันตแพทยคนเดียวกันตลอดการวิจัย  โดยใชเคร่ืองมือวัด

ความลึกรองเหงอืก (Pollard, 1995)   เก็บคราบจุลินทรียจากผิวฟนเฉพาะดานกระพุงแกม ใหมี
ปริมาณคราบจุลินทรียโดยประมาณรวมกันได 1 มิลลิกรัม  (Rugg-Gunn และคณะ, 1975, 1981) 
ในการวิจัยน้ีใชตํ าแหนงฟนซี่ #13, #16, #23,  #26, #33, #36, #43, #46  จํ านวนทั้งสิ้น 8 
ตํ าแหนง  เปนตัวแทนของคราบจุลินทรียท้ังชองปาก  การเก็บคราบจุลินทรียตองทํ าดวยความ
ระมัดระวัง หลีกเลี่ยงตํ าแหนงท่ีคราบจุลินทรียเกาะติดอยูกับวัสดุอุดฟน หลีกเล่ียงเศษอาหารและ
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การปนเปอนน้ํ าลาย  โดยกลุมตัวอยางตองกลืนน้ํ าลายกอนการเก็บคราบจุลินทรียทุกคร้ัง  รวมทั้ง
พยายามเก็บจากบริเวณท่ีใกลเคียงกับบริเวณเดิมท่ีเคยเก็บในแตละตํ าแหนงเวลาที่วัด

*** วิธีวัดคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรีย
นํ าคราบจุลินทรียท่ีเก็บได ละลายในนํ้ ากลั่นจํ านวน 50 ไมโครลิตร (สุณี, 2542; สุณี และ

คณะ, 2546; Lingstrom และคณะ,1993a; 1993b)  แลวใชเครื่องมือขั้วไฟฟาสํ าหรับวัดคาความ
เปนกรดดาง (Micro pH electrode)   อานคาหลังจากวางเคร่ืองมือข้ัวไฟฟานาน 60 วินาที 
(Rugg-Gunn และคณะ, 1975; Pollard, 1995)   เพ่ือใหคาท่ีอานไดหยุดน่ิง และกอนการวัดใน
อาสาสมัครแตละคน เคร่ืองมือจะไดรับการปรับมาตรฐาน  ท่ีคาความเปนกรดดางเทากับ 7 และ 4  
(pH7 , pH4) ทุกคร้ัง

การรวบรวมขอมูล

บันทึกขอมูลท่ีไดลงในแบบบันทึกคาความเปนกรดดางของคราบจุลินทรยี     โดย
มีการเก็บรวบรวมขอมูลดังน้ี

1. ชื่อ, วันเดือนปเกิด, เพศ, จ ํานวนซี่ฟนผุ อุด ถอน (DMFT), จํ านวนดานฟนผุ 
อุด ถอน (DMFS) และ จ ํานวนซี่ฟนผุ (DT)

2. ชื่อขนม และเคร่ืองด่ืมท่ีรับประทานในวันท่ีทดสอบ    คาความเปนกรดดาง
ของตัวเคร่ืองด่ืม

3. คาความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียท่ีระยะเวลาพักกอนรับประทาน และ
ท่ีเวลา 1 นาที, 4 นาที, 7 นาที,10 นาที,15 นาที, 20 นาที  และ  30 นาทีหลัง
จากรับประทานเสร็จ
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การวิเคราะหขอมูล

1. แสดงอายุเฉล่ีย ,จํ านวนซี่ฟนผุ อุด ถอน (DMFT), จ ํานวนดานฟนผุ อุด ถอน 
(DMFS) ,จํ านวนซี่ฟนผุ (DT)  และเพศของเด็กท่ีเขารวมการศึกษา ใชสถิติเชิงพรรณนา  ไดแก  
การวัดคาเฉล่ีย  คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน

2. วิเคราะหการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางในคราบจุลินทรี โดยดูจากตัวแปร 
(parameters) 4 ตัว ไดแก

2.1.) คาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหาร 
(minimum plaque pH)
2.2.)  คาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีลดลงไปมากท่ีสุดเมื่อเทียบกับ
ระยะพัก (maximum pH drop)
2.3.)   ระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 5.7     (time below pH 5.7)
2.4.) พื้นท่ีใตกราฟของการเปลี่ยนแปลงระดับความเปนกรดดางท่ีต่ํ ากวา 5.7     
(area under curve pH 5.7)

ใชสถิติเชิงพรรณนา    ในการบรรยายถึงคาเฉล่ีย    และสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน
ของตัวแปร 4 ตัว

ใชสถิติเชิงวิเคราะห  ในการทดสอบสมมติฐาน วิเคราะหความแตกตางระหวาง
กลุม  ของคาเฉลี่ยตัวแปร 4 ตัว ไดแก  1.) สถิติ Independent t-test, two-tailed เปรียบเทียบ
ความแตกตางเปนคู ระหวางกรณีรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว กับกรณีด่ืมเคร่ืองด่ืมแตกตาง
กัน 5 ชนิดตามหลังขนมปารต้ี  จับคูทดสอบได 5 คู         และ  2.) สถิติ One-way analysis of 
variance (ANOVA) เปรียบเทียบความแตกตางระหวางเคร่ืองด่ืม 5 ชนิด  ที่ด่ืมตามหลังการรับ
ประทานขนมปารต้ี

3.  แสดงกราฟการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางในคราบจุลินทรีย   (Stephan   
curves)  ของการรับประทานอาหาร 6 รูปแบบ ซ่ึงเปนคาเฉล่ียความเปนกรดดางของอาสาสมัคร
จํ านวน 15 คน ในแตละตํ าแหนงเวลาท่ีกํ าหนดจํ านวน 8 ตํ าแหนง ติดตามการเปล่ียนแปลงในชวง
เวลา 30 นาทีหลังจากรับประทานอาหาร
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4. แสดงกราฟความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีลดลงไปเม่ือเทียบกับระยะพัก 
ของการรับประทานอาหาร 6 รูปแบบ ซ่ึงเปนคาความเปนกรดดางท่ีลดลงไปเม่ือเทียบกับระยะพัก
ของอาสาสมัครแตละคน จํ านวน 15 คนนํ ามาเฉล่ียในแตละตํ าแหนงเวลาท่ีกํ าหนดจํ านวน 8 
ตํ าแหนง ติดตามการเปล่ียนแปลงในชวงเวลา 30 นาทีหลังจากรับประทานอาหาร และใชสถิติเชิง
วิเคราะหเปรยีบเทียบความแตกตางในแตละตํ าแหนงเวลาท่ีกํ าหนดท้ัง 8  ตํ าแหนง  โดยใชสถิติ 
Independent t-test  เปรียบเทียบความแตกตางเปนคู ระหวางกรณีรับประทานขนมปารต้ีอยาง
เดียว กับกรณีด่ืมเคร่ืองด่ืมตามหลังขนมปารต้ี และใชสถิติ One-way analysis of variance 
(ANOVA) เปรียบเทียบความแตกตางระหวางเคร่ืองด่ืม 5 ชนิด  เม่ือด่ืมตามหลังขนมปารต้ี
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ขอพิจารณาปญหาทางจริยธรรม

ไมมีปญหาทางจริยธรรม เนื่องจาก
1. เด็กท่ีเขารวมการวิจัยคร้ังน้ี ไดรับการยินยอมจากผูปกครองเปนลายลกัษณ

อักษร โดยไดทราบคํ าอธิบายถึงวัตถุประสงค ข้ันตอน วิธีการของการศึกษา
วิจัยน้ี รวมถึงผลดีและผลเสียที่จะเกิดขึ้นกับเด็ก  เพ่ือใหผูปกครองใชประกอบ
การตัดสินใจ        และผูปกครองสามารถยกเลิกคํ ายินยอมใหเด็กเขารวมวิจัย 
ในเวลาและข้ันตอนใดก็ได

2. เด็กท่ีเปนอาสาสมัครทุกคน จะไดรับการตรวจฟนทํ าความสะอาดฟนโดยการ
ขูดหินนํ้ าลายและขัดฟนรวมถึงอุดฟนทุกซ่ีท่ีผุรุนแรงกอนเร่ิมการทดลอง และ
ภายหลังเสร็จส้ินการทดลอง อาสาสมัครไดรับการขัดฟนเคลือบฟลูออไรดท้ัง
ปาก สอนทันตสุขศึกษาโดยไมเสียคาใชจายใดๆ   สวนฟนซี่อื่นๆ ในชองปาก
ท่ีผุจะไดรับคํ าแนะนํ าใหผู ปกครองพาเด็กไปรักษาตอท่ีสถานพยาบาลใกล
บาน หรือมารักษาท่ีคณะทันตแพทยศาสตรตอไป  ซ่ึงโดยปกติเด็กท่ีเปนอาสา
สมัครเหลาน้ีผูปกครองไมไดพาไปรับการดูแลรักษาดานทันตกรรมท่ีสถาน
พยาบาลใดๆ

3. ในขั้นตอนการทดลองที่ใหอาสาสมัครงดแปรงฟน   เปนเวลาอยางนอย 48 
ชั่วโมง เพือ่ใหมีการสะสมแผนคราบจุลินทรียมากพอท่ีจะทดลองได จากการ
ศึกษาของ Lang และคณะ (1973) ใหอาสาสมัครเวนการแปรงฟนเปนระยะ
เวลาหางแตกตางกัน คือ ทุก 12 ชั่วโมง  ทุก 48 ชั่วโมง    ทุก 72 ชั่วโมง  และ
ทุก 96 ชั่วโมง  ใชระยะเวลาศึกษานาน 6 สัปดาห  พบวา กลุมที่ใหแปรงฟน
เวนระยะนาน 48 ชั่วโมงไมมีผลใดๆตอการทํ าใหเกิดเหงือกอักเสบ   เชนเดียว
กับ Loe และคณะ (1965) ไดศึกษาโดยใหอาสาสมัครงดการทํ าความสะอาด
ฟนดวยทุกวิธีการ รอจนตรวจพบเหงือกอักเสบท่ีรุนแรงระดับปานกลาง 
(moderate inflammation) ซ่ึงใชเวลานานอยูในชวง 10 - 21 วันจึงจะตรวจ
พบ หลังจากน้ันใหกลับมาแปรงฟนทํ าความสะอาดตามเดิมพบวาลักษณะ
เหงือกอักเสบหายไป ดังน้ัน ในการทดลองน้ีท่ีใหอาสาสมัครงดแปรงฟนเปน
เวลาอยางนอย 48 ชั่วโมงจึงไมมีผลใดๆ ตอการเกิดเหงือกอักเสบ  อาสา
สมัครสามารถแปรงฟนตามปกติไดหลังการทดลอง  และทุกคร้ังกอนเร่ิมการ
ทดสอบชุดอาหารถัดไป  อาสาสมัครตองไดรับการขัดทํ าความสะอาดฟนกอน
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อุปสรรคที่อาจเกิดขึ้นระหวางการวิจัย และมาตรการในการแกไข

1.  การสญูเสียกลุมตัวอยาง : คัดเลือกกลุมตัวอยางจากเด็กท่ีสมัครใจ ใหความ
รวมมือและมีความรับผิดชอบตอตนเองเปนอยางดี ไมเลือกทํ าการทดลองในชวงท่ีเปล่ียนช้ันเรียน  
รวมท้ังมหีมายเลขโทรศัพท ท่ีอยู ของอาสาสมัครทุกคน

2. ความรวมมอืของเด็กอาสาสมคัรในการทดสอบขนม : มีวิธีการสรางแรงจูงใจ
เด็กอาสาสมัครดังน้ี

2.1) ประชุมชี้แจงเด็กอาสาสมัคร ในเร่ืองขอบเขตของงานและความรวมมือท่ี
ตองการ

2.2) จัดประกวดใหคะแนนความรวมมือ และมอบรางวัลเม่ือเสร็จโครงการวิจัย
2.3) มีการโทรศัพทติดตอโดยตรงและจดหมายช้ีแจงผูปกครอง  ตารางนัดหมาย  

และขออนุญาตการยินยอมจากผูปกครองทุกคร้ัง  ในวันท่ีมีการขัดฟนและทดสอบขนม
2.4) วันที่ขัดฟน มีบริการรถรับ–สงเด็กอาสาสมัคร จากโรงเรียนมายังคณะทันต

แพทยศาสตร จุฬาฯ   วันท่ีทดสอบขนม มีบริการรถรับ-สงเด็กอาสาสมัครจากบานมายัง
คณะทันตแพทยศาสตร จุฬาฯ  และหลังการทดสอบเสร็จแตละครั้งเด็กจะไดแปรงฟนและ
ทํ าความสะอาดฟนทุกคร้ัง

2.5)   มีบริการอาหารเชาใหทุกคน ในวันท่ีมาขัดฟน และวันท่ีมาทดสอบขนม
3.  ขอผิดพลาดของวิธีการและข้ันตอนการดํ าเนินการวิจัย    :   แกไขโดยการทํ า

วิจัยนํ ารอง
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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 าโครงรางวิทยานิพนธ
- ดํ าเนินการวิจัยนํ ารอง
- ปรับปรุงแกไขขบวนการวิจัย
- นํ าเสนอโครงรางวิทยานิพนธ
- ติดต อประสานงานกับทาง   

โรงเรียนและผูปกครอง
- คัดเลือกกลุมตัวอยาง
- ขอจริยธรรม

ตค. – ธค.

ธค.
มค. – ตค.
พย. – ธค.

ธค.
ธค.

กย. – พย.

พย. – ธค.
มค. – กพ.

2.   ข้ันตอนดํ าเนินการวิจัย มีค. – กค.
3.   ขั้นวิเคราะหขอมูลและแปลผล กค. – สค.
4.   ข้ันรายงานผล

- จัดทํ ารายงานการวิจัย
- นํ าเสนอผลงานวิจัยและแกไข

ใหสมบูรณ

สค.- กย.
กย. – ตค.

5.  สงรายงานเพื่อตีพิมพเผยแพร ตค. – ธค.
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งบประมาณ

ยอดเงินทุนที่เสนอขอ   72,965  บาท

รายการ งบประมาณท่ีเสนอขอ  (บาท) รวม (บาท)
1.   หมวดคาตอบแทน

       1.1 คาตอบแทนอาสาสมัครที่รวมมือ
มาขัดฟน, ทดสอบขนม คนละ 12 คร้ัง
       1.2 คาจางนอกเวลา
             1.2.1 คาตอบแทนผูชวย ในงาน
รักษาทางทันตกรรม นอกเวลาราชการ
             1.2.2 คาจางผูชวยงานวิจัย ในการ
ทดสอบอาหาร

เหมาจายรายละ 200 บาท
จํ านวน 15 คน

ชั่วโมงละ 50 บาท จํ านวน 10 ชั่งโมง

เหมาจายจํ านวน 30 วัน

3,000

500

1,000

2.   หมวดคาใชสอย

      - คาถายเอกสาร
      - คาจางพิมพงาน
      - คาจัดทํ ารูปเลมรายงาน   และคาใชจายเพื่อการตีพิมพเผยแพรในวราสารระดับ
นานาชาติ
      - คานํ้ ามัน คาเดินทาง และคาธรรมเนียมใชสถานท่ีจอดรถ
ในการรับ-สงท่ีบานอาสาสมัคร 15 คน  จ ํานวน 50 เท่ียว
      - คาบริการอาหารเชาแกอาสาสมัคร 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 เคร่ืองมือขั้วไฟฟาสํ าหรับวัดคาความเปนกรด-ดาง พรอมเคร่ืองอานคาความ
เปนกรด-ดางแบบต้ังโตะ รุน IQ-240-16 SS
      3.2 Micropipette Transferpette® ปริมาตรวัดได 10 – 100 uL
      3.3 ขาต้ังสํ าหรับวางเครื่องมือขั้วไฟฟา (Swing arm electrode holder)

     3.4 ชุดตรวจ เครื่องมือบูรณะฟน เคร่ืองอัลทราโซนิกสขูดหินน้ํ าลาย และเคร่ือง
ฉายแสงอุดฟน

42,000

ไดรับ
อนุเคราะห
จากศูนย
วิจัยชีว
วิทยา

ชองปาก
ไดรับ

อนุเคราะห
จากภาค
วิชา ทันต

กรรม
สํ าหรับเด็ก

4.   หมวดวัสดุ

       4.1 วัสดุทางทันตกรรม
- ผงขัดฟนชนิดไมมีฟลูออไรด
- ถวยยางสํ าหรับขัดฟน
- วัสดุบูรณะฟนอมัลกัม และวัสดุบูรณะสี
เหมือนฟน
- ฟลูออไรดเจล
- กระดาษตรวจการสบฟน
- หัวกรอเร็วในการบูรณะฟน
- หัวกรอชาในการบูรณะฟน
- ถุงมอืชนิดใชคร้ังเดียว

- หมวกคลุมผมชนิดใชคร้ังเดียว
- ผาปดจมูกชนิดใชคร้ังเดียว

จํ านวน 1 กระปอง
โหลละ 180 บาท จํ านวน 3 โหล

จํ านวน 1 ขวด
จํ านวน 1 กลอง
จํ านวน 10 อัน
จํ านวน 10 อัน
(50 คู / กลอง) กลองละ 70 บาท
จํ านวน 4 กลอง
(50 อัน / ถุง) จํ านวน 1 ถุง
(50 อัน / กลอง) จํ านวน 1 กลอง

130
540

2,000

200
170
450
220
280

55
110
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- มวนสํ าลี

- ผากอซ

- หลอดดูดน้ํ าลายพลาสติกชนิดใชคร้ังเดียว
- 70 % เอธานอล แอลกอฮอล

       4.2 วัสดุใชในการทดสอบอาหาร
- ขนมขบเค้ียวปารต้ี รสคาราเมล
- นมจืดโฟรโมสต
- นมหวานโฟรโมสต รสช็อกโกแลต
- นมเปร้ียวโยโมสต รสสม
- น้ํ าอัดลมกระปองเปปซ่ี
- น้ํ าเปลาบรรจุขวด
- pipette tips

- microcentrifuge tube

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

       4.3 วัสดุส้ินเปลือง
- คาเครื่องเขียน แบบพมิพ
- คาฟลมถายรูปสี  ฟลมถายรูปสไลด
- คาจานบันทึกขอมลูสํ าหรับเคร่ือง
คอมพิวเตอร

(200 กรัม / มวน) มวนละ 35 บาท
จ ํานวน 3 มวน
(200 กรัม / มวน) มวนละ 40 บาท
จ ํานวน 3 มวน
(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 กลอง
ขนาด 250 มล. จ ํานวน 15 กลอง
ขนาด 180 มล. จ ํานวน 30 กลอง
ขนาด 325 มล. จ ํานวน 15 กระปอง
ขนาด 250 มล. จ ํานวน 15 ขวด
(96 อัน / กลอง) กลองละ 200 บาท
จํ านวน 6 กลอง
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 แผน / กลอง) กลองละ
120 บาท จ ํานวน 3 กลอง
CD-R แผนละ 10 บาท จ ํานวน 10
แผน

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

ผลการวิเคราะหขอมูล

ผลการวิเคราะห

ผลการทดลองท่ีไดวิเคราะหแยกเปน ขอมูลของกลุมตัวอยางท่ีเขารวมการวิจัย
ขอมูลของเคร่ืองด่ืมท่ีใชในการวิจัย            และขอมูลการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางในคราบ
จุลินทรียของ  รูปแบบอาหารท่ีรับประทานท้ัง  6  รูปแบบ

1. ขอมูลทั่วไปของกลุมตัวอยางที่เขารวมการวิจัย
ขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับอายุ เพศ จ ํานวนฟนผุ อุด ถอน ของกลุมตัวอยางท่ี

เขารวมวิจัย ไดคาเฉล่ียและสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ดังแสดงไวในตารางที่ 5
ตารางท่ี 5 คาเฉล่ีย ( ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ) ของอายุ และจํ านวนฟนผุ อุด ถอน ของ
กลุมตัวอยางท่ีเขารวมการวิจัยน้ี

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. ขอมูลของเครื่องดื่มที่ใชในการวิจัย
 การวัดคาความเปนกรดดางของเคร่ืองด่ืมท่ีใชในการวิจัยน้ี      แสดงผล

ในตารางท่ี 6

ตารางท่ี 6 ขอมูลของเคร่ืองด่ืม 5 ชนิดท่ีใชในการวิจัยน้ี

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. การวิเคราะหทางสถิติของตัวแปรท่ีแสดงการเปล่ียนแปลงความ
เปนกรดดางในคราบจุลินทรียภายหลังการรับประทานอาหาร 6 รูปแบบ

การวิเคราะหทางสถิติของตัวแปร    ไดแก    1.)   คาความเปนกรดดางใน
คราบจุลินทรียที่ตํ่ าสุดหลังการรับประทานอาหาร         2.) คาความเปนกรดดางในคราบ
จุลินทรียที่ลดลงไปมากที่สุดเมื่อเทียบกับระยะพัก 3.) ระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ า
กวาระดับ 5.7  และ 4.) พ้ืนท่ีใตกราฟของการเปล่ียนแปลงระดับความเปนกรดดางท่ีต่ํ า
กวา 5.7   ระหวางการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว กับการรับประทานขนมปารต้ีตาม
ดวยเคร่ืองด่ืมชนิดตางๆ โดยใชสถิติ  Independent t-test ไดผลดังขอมูลในตารางท่ี  7
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ตารางท่ี 7 ผลการวิเคราะหตัวแปรท่ีแสดงการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางในคราบ
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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เมื่อวิเคราะหตัวแปรท่ีแสดงการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางในคราบ        
จุลินทรีย     ภายหลังรับประทานขนมปารต้ีตามดวยเคร่ืองด่ืมชนิดตางๆ  5  ชนิด  ใชสถิติ 
one-way ANOVA  ไดผลดังขอมูลในตารางท่ี 8

ตารางท่ี 8 ผลการวิเคราะหตัวแปรท่ีแสดงการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางในคราบ
จุลินทรียภายหลังการรับประทานขนมปารต้ีตามดวยเคร่ืองด่ืมชนิดตางๆ 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.) การวิเคราะหคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียต่ํ าสุดหลัง
การรบัประทานอาหาร ( minimum plaque pH )

ขอมูลในตารางท่ี 7 พบวาทุกรูปแบบอาหารท่ีรับประทานทํ าใหคาความ
เปนกรดดางในคราบจุลินทรียตํ่ าสุดวัดไดต่ํ ากวาระดับ 5.7 เม่ือเปรียบเทียบความแตกตาง
ระหวางกรณีรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว กับกรณีด่ืมเคร่ืองด่ืมตามหลังขนมปารต้ีพบ
วาเม่ือด่ืมนมเปร้ียวพรอมด่ืม  นมหวานรสช็อกโกแลต หรือน้ํ าอัดลมตามหลังขนมปารต้ีทํ า
ใหคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหาร วัดไดต่ํ ากวา
การรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว ในขณะท่ีเม่ือด่ืมนมจืดหรือน้ํ าเปลาตามหลังการรับ
ประทานขนมปารต้ีทํ าใหคาความเปนกรดดางในคราบจลุนิทรียต่ํ าสุดหลังการรับประทาน
อาหาร วัดไดสูงกวากรณีใหรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว แตเมื่อใชสถิติทดสอบ 
Independent t-test จับคูทดสอบได 5 คู ไมพบความแตกตางอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ
ของคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหาร (p>0.05)  
และเมื่อเปรียบเทียบความแตกตางระหวางกลุมเครื่องด่ืม 5 ชนิดเมื่อด่ืมตามหลังขนม
ปารต้ี ใชสถิติทดสอบ one-way ANOVA ไมพบความแตกตางอยางมีนัยสํ าคัญเชนกัน   
(p >0.05)  ดังขอมูลในตารางท่ี 8

3.2.) การวิเคราะหคาความเปนกรดดางในคราบจลุนิทรียท่ีลดลงมาก
ท่ีสุดเม่ือเทียบกับระยะพัก ( maximum pH  drop)

ขอมูลในตารางที่ 7 พบวาทุกรูปแบบอาหารท่ีมีเคร่ืองด่ืมตามหลังขนม
ปารต้ี ทํ าใหคาความเปนกรดดางท่ีลดลงไปมากท่ีสุดเม่ือเทียบกับระยะพัก มีคานอยกวา
การรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว  และเมื่อใชสถิติทดสอบ Independent t-test จับคู
ทดสอบ  พบวาเม่ือด่ืมน้ํ าเปลาหรือนมจืดตามหลังการรับประทานขนมปารต้ี ทํ าใหคา
ความเปนกรดดางท่ีลดลงมากท่ีสุดเมื่อเทียบกับระยะพักมีคานอยกวากรณีรับประทาน
ขนมปารต้ีอยางเดียวอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ (p=0.005 และ p=0.038 ตามลํ าดับ)
และเมื่อใชสถิติทดสอบ one-way ANOVA   เปรียบเทียบความแตกตางระหวางเคร่ืองด่ืม
5 ชนิดท่ีด่ืมตามหลังขนม  ปารต้ี  พบวารูปแบบการรับประทานท่ีด่ืมน้ํ าเปลาตามหลังขนม
ปารต้ี ทํ าใหคาความเปนกรดดางท่ีลดลงมากท่ีสุดเม่ือเทียบกับระยะพักมีคานอยกวาการ
ด่ืมน้ํ าอัดลมตามหลังขนมปารต้ี อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ (p=0.010) ดังตารางท่ี 8
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3.3.) การวิเคราะหระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ  5.7    
(time below pH 5.7)

ขอมูลในตารางท่ี 7  ระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียต่ํ า
กวา 5.7 แสดงถึงระยะเวลาที่ฟนเกิดภาวะสูญเสียแรธาตุ เม่ือเปรียบเทียบความแตกตาง
ระหวางกรณีรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว กับกรณีด่ืมเครื่องดื่มตามหลังขนมปารตี้ 
พบวา การด่ืมนมเปร้ียวตามหลังขนมปารต้ีทํ าใหฟนเกิดภาวะสูญเสียแรธาตุเปนระยะ
เวลานานท่ีสุด รองลงมาคือการด่ืมนมหวานรสช็อกโกแลต ซึ่งเครื่องดื่มทั้ง 2 ชนิดเม่ือด่ืม
ตามหลังขนมทํ าใหมีระยะเวลาท่ีฟนเกิดภาวะสูญเสียแรธาตุยาวนานมากกวาการรับ
ประทานขนมปารต้ีอยางเดียว  ในขณะที่เมื่อดื่มนํ้ าเปลา นมจืด หรือน้ํ าอัดลมตามหลัง
การรับประทานขนมปารต้ีทํ าใหระยะเวลาท่ีฟนเกิดการสูญเสียแรธาตุสั้นกวาการรับ
ประทานขนมปารต้ีอยางเดียว และเม่ือใชสถิติทดสอบ Independent t-test จับคูทดสอบ 
ไมพบความแตกตางอยางมีนัยสํ าคัญของระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางในคราบจุลินทรีย
อยูระดับต่ํ ากวา 5.7  (p >0.05)   แตเม่ือเปรียบเทียบความแตกตางระหวางเคร่ืองด่ืม 5 
ชนิด ใชสถิติทดสอบ one-way ANOVA พบวามีรูปแบบการรับประทานกรณีด่ืมน้ํ าเปลา
ตามหลังขนมปารตี้เทานั้น  ท่ีทํ าใหระยะเวลาความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 5.7 นอย
กวาการด่ืมนมเปร้ียวตามหลังขนมปารต้ี   อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ (p=0.034)   ดังขอ
มูลในตารางท่ี 8

3.4.) การวิเคราะหพื้นที่ใตกราฟของการเปลี่ยนแปลงระดับความเปน
กรดดางที่ตํ่ ากวา 5.7 (area under curve pH 5.7)

ขอมูลในตารางท่ี  7   พบวาเม่ือด่ืมนมเปร้ียวพรอมด่ืม  หรือนมหวานรส
ช็อกโกแลตตามหลังขนมปารต้ีทํ าใหพื้นที่ใตกราฟที่ระดับต่ํ ากวาความเปนกรดดาง 5.7    
มากกวาการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียวในขณะท่ีเม่ือด่ืมน้ํ าเปลา  นมจืด  หรือน้ํ าอัด
ลมตามหลังการรับประทานขนมปารตี้ทํ าใหพ้ืนท่ีใตกราฟท่ีระดับต่ํ ากวาความเปนกรดดาง 
5.7 นอยกวากรณีใหรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว   เมื่อจับคูทดสอบดวยสถิติ 
Independent t-test พบวาไมมีเคร่ืองด่ืมชนิดใดท่ีด่ืมตามหลังการรับประทานขนมปารต้ี
แลว  ทํ าใหคาพ้ืนท่ีใตกราฟท่ีระดับต่ํ ากวาความเปนกรดดาง  5.7    แตกตางจากกรณีรับ
ประทานขนมปารต้ีอยางเดียว  อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ (p >0.05)     และเม่ือใชสถิติ
ทดสอบ one-way ANOVA  เปรียบเทียบความแตกตางระหวางเคร่ืองด่ืม  5  ชนิดเม่ือด่ืม
ตามหลังขนมปารต้ี  พบวามีเพียงรูปแบบการรับประทานกรณีด่ืมน้ํ าเปลาตามหลังขนม
ปารต้ีเทาน้ัน ท่ีทํ าใหพ้ืนท่ีใตกราฟท่ีระดับต่ํ ากวาความเปนกรดดาง 5.7 นอยกวารูปแบบ
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การรับประทานกรณีด่ืมนมเปร้ียวตามหลังขนมปารต้ี  อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ 
(p=0.011) ดังขอมูลในตารางท่ี 8

4. ขอมูลการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียใน
ชวงเวลา 30 นาทีหลังจากรับประทานอาหาร

การเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียในชวงเวลา 30 
นาทีหลังการรับประทานอาหาร คํ านวณจากความเปนกรดดางของอาสาสมัครจํ านวน 15 
คน  ไดกราฟของ 6 รูปแบบอาหาร (Stephan curves)  ดังแสดงในภาพที่ 1

ภาพที่ 1 กราฟการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางของ 6 รูปแบบอาหาร
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เมื่อพิจารณากราฟการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรีย  
พบวาทุกรูปแบบอาหารท่ีรับประทานมีลักษณะเหมือนกันคือทํ าใหความเปนกรดดางลด
ลงจนถึงระดับต่ํ าสุด แลวจึงคอยคืนกลับสูความเปนกรดดางระยะพัก

เมื่อเปรียบเทียบกราฟการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางในคราบจุลินท
รียหลังจากรับประทานอาหาร ของการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียวกับการด่ืมเคร่ือง
ด่ืมตามหลังขนมปารต้ี พบวาการด่ืมน้ํ าเปลาหรือนมจืดตามหลังขนมปารต้ีทํ าใหรูปแบบ
กราฟใกลเคียงกันกับการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว (ดังแสดงในกราฟภาพที่ 2 และ
ภาพท่ี 3 ตามลํ าดับ) และมีลักษณะการเปลี่ยนแปลงขึ้นลงของรูปแบบกราฟเกาะกลุมกัน 
คือ มีคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหาร  และระยะ
เวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 5.7  มีคาใกลเคียงกันท้ัง 3 รูปแบบอาหาร  ในขณะ
ท่ีเมื่อด่ืมน้ํ าอัดลม นมหวานรสช็อกโกแลต หรือนมเปร้ียวพรอมด่ืมตามหลังขนมปารต้ี ทํ า
ใหรูปแบบกราฟถูกดึงใหระดับความเปนกรดดางต่ํ าลงมากกวา และมีระยะเวลาท่ีความ
เปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 5.7 ยาวนานมากกวาเมื่อเทียบกับการรับประทานขนมปารต้ี
อยางเดียว (ดังแสดงในกราฟภาพที่ 4 และภาพที่ 5 ตามลํ าดับ) โดยเฉพาะในเคร่ืองด่ืม
นมหวานรสช็อกโกแลตและนมเปร้ียวพรอมด่ืม ทํ าใหเพิ่มระยะเวลาที่กราฟอยูในชวง
ความเปนกรดดางต่ํ ากวา 5.7  ยาวนานมากกวาการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว
เกือบ 4 เทา

ภาพที่ 2 กราฟการเปลีย่นแปลงความเปนกรดดางของรูปแบบการรับประทานขนมปารตี ้
อยางเดียว และรูปแบบการรับประทานด่ืมน้ํ าเปลาตามหลังขนมปารต้ี
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ภาพที่ 3 กราฟการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของรูปแบบการรับประทานขนมปารตี ้
อยางเดียว และรูปแบบการรับประทานด่ืมนมจืดตามหลังขนมปารต้ี

ภาพที่ 4 กราฟการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของรูปแบบการรับประทานขนมปารตี ้
อยางเดียว และรูปแบบการรับประทานด่ืมนมหวานรสช็อกโกแลตตามหลังขนม
ปารต้ี

5.1
5.3
5.5
5.7
5.9
6.1
6.3
6.5

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 30

Time (mins)

Pla
qu

e p
H

pH party pH Party+plain milk

5.1
5.3
5.5
5.7
5.9
6.1
6.3
6.5

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 30

Time (mins)

Pla
qu

e p
H

pH party pH party+chocolate milk



64

ภาพที่ 5 กราฟการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของรูปแบบการรับประทานขนมปารตี ้
อยางเดียว และรูปแบบการรับประทานด่ืมนมเปร้ียวพรอมด่ืมตามหลังขนมปารต้ี

ภาพที่ 6 กราฟการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของรูปแบบการรับประทานขนมปารตี ้
อยางเดียว และรูปแบบการรับประทานด่ืมน้ํ าอัดลมตามหลังขนมปารต้ี
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เมื่อเปรียบเทียบความแตกตางระหวางเคร่ืองด่ืม 5 ชนิด พบวา การด่ืมน้ํ า
เปลาหรือนมจืดตามหลังขนมปารต้ีทํ าใหรูปแบบกราฟมีระดับความเปนกรดดางต่ํ าสุด
หลังการรับประทานอาหาร อยูระดับสูงกวาเคร่ืองด่ืมอีก 3 ชนิด และตกลงถึงจุดต่ํ าสุด
กอนท่ีนาทีท่ี 4  หลังจากน้ันเสนกราฟกลับคืนสูความเปนกรดดางระดับ 5.7 ไดเร็วกวา ใน
ขณะท่ีเคร่ืองด่ืมอีก 3 ชนิดพบวา รูปแบบกราฟมีแนวโนมอยูต่ํ ากวาโดยตลอด โดยการด่ืม
นมเปร้ียวพรอมด่ืมตามหลงัขนมปารต้ีทํ าใหรูปแบบกราฟถูกดึงใหระดับความเปนกรดดาง
ต่ํ าลงไปมากท่ีสุด และมีระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 5.7 ถูกยืดเวลายาว
นานออกไปมากที่สุด รองลงมาคือนมหวานรสช็อกโกแลต และนํ้ าอัดลม ตามลํ าดับ

5. ขอมูลความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีลดลงไปเมื่อเทียบกับ
ระยะพักในชวงเวลา 30 นาทีหลังจากรับประทานอาหาร

การวิเคราะหขอมูลคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีลดลงไปเมื่อ
เทียบกับระยะพักของอาสาสมัครแตละคน  ในตํ าแหนงเวลาที่กํ าหนดจํ านวน 8 ตํ าแหนง     
ไดคาเฉลี่ยดังแสดงในตารางที่ 9    และเม่ือแสดงการเปล่ียนแปลงข้ึนลงของคาความเปน
กรดดางที่ลดลงไปจากระยะพัก ในชวงเวลา 30 นาทีหลังจากรับประทานอาหารของ 6 รูป
แบบอาหาร  ไดกราฟดังแสดงในภาพที่ 7
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ตารางท่ี 9 ผลการวิเคราะหขอมูลความเปนกรดดางของคราบจลุนิทรียท่ีลดลงไปจากระยะ
พักในตํ าแหนงเวลาท่ีกํ าหนด          ในชวงเวลา  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   กราฟความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีลดลงไปจากระยะพักของ 6 รูปแบบอาหาร

ขอมูลคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีระยะพัก ณ เวลา 0 นาที 
ของ 6 รูปแบบอาหารพบวามีคาไมเทากัน (ตารางที่ 7)  เมื่อใชสถิต ิ Independent t-test 
เปรียบเทียบความแตกตางระหวางกรณีรับประทานขนมอยางเดียวกับกรณีดื่มเครื่องดื่ม
ตามหลังขนมพบวามี 3 รูปแบบที่มีคาเริ่มตนของความเปนกรดดางที่ระยะพักแตกตาง
จากรูปแบบการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียวอยางมีนัยสํ าคัญ  คือ  รูปแบบการด่ืมน้ํ า
เปลาตามหลังขนมมีคานอยกวาท่ี p=0.015  รูปแบบการด่ืมนมหวานรสช็อกโกแลตตาม
หลังขนมมีคานอยกวาท่ี p=0.033    และรูปแบบการด่ืมนมเปร้ียวพรอมด่ืมตามหลังขนม
มีคานอยกวาท่ี p=0.005    แตรูปแบบการรับประทานท่ีมีเคร่ืองด่ืมตามหลังขนมพบวา 
เคร่ืองด่ืมท้ัง 5 ชนิดมีคาเร่ิมตนของความเปนกรดดางท่ีระยะพักไมแตกตางกันทางสถติิ
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เมื่อวิเคราะหขอมูลความเปนกรดดางท่ีลดลงไปเมื่อเทียบกับระยะพัก  
เปรียบเทียบความแตกตางระหวางการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียวกับการมีเคร่ืองด่ืม
ตามหลังขนมปารต้ีในแตละตํ าแหนงเวลาท่ีกํ าหนด    โดยใชสถิติ Independent t-test 
พบวามีเพียงรูปแบบการด่ืมน้ํ าเปลาตามหลังขนมปารตี้ที่ทํ าใหความเปนกรดดางตกลงไป
จากระยะพักมีคานอยกวาการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ   
ในนาทีท่ี 4, 7, 10, 15 และ 20 ตามลํ าดับ   (ตารางที่ 9)   และเม่ือเปรียบเทียบความแตก
ตางระหวางเครื่องดื่ม 5 ชนิดโดยใชสถิติ One-way ANOVA พบวามีความแตกตางหลาย
คูดังน้ี คือ  ในนาทีท่ี 7 การด่ืมน้ํ าเปลามีความเปนกรดดางลดลงไปจากระยะพักมีคานอย
กวาการด่ืมน้ํ าอัดลมตามหลังขนม       ในนาทีท่ี  15  การด่ืมน้ํ าเปลามีความเปนกรดดาง
ลดลงไปจากระยะพักมีคานอยกวาการด่ืมนมหวานรสช็อกโกแลตตามหลังขนม  ในนาทีท่ี 
20 มี 2 คูท่ีแตกตางกันคือ การด่ืมน้ํ าเปลามีความเปนกรดดางลดลงไปจากระยะพักมีคา
นอยกวาการด่ืมน้ํ าอัดลมตามหลังขนม และการด่ืมน้ํ าเปลามีความเปนกรดดางลดลงไป
จากระยะพักนอยกวาการด่ืมนมหวานรสช็อกโกแลตตามหลังขนม       และในนาทีที่ 30  
มี  2  คูท่ีแตกตางกันคือ    การด่ืมน้ํ าเปลามีความเปนกรดดางลดลงไปจากระยะพักมีคา
นอยกวาการด่ืมน้ํ าอัดลมตามหลังขนม และการด่ืมนมจืดมีความเปนกรดดางลดลงไปจาก
ระยะพักนอยกวาการด่ืมน้ํ าอัดลมตามหลังขนม

เมื่อพิจารณากราฟความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียที่ลดลงไปจาก
ระยะพัก พบวารูปแบบการรับประทานท่ีมีเคร่ืองด่ืมตามหลังขนมปารต้ี ทํ าใหความเปน
กรดดางลดลงไปจากระยะพักนอยกวาการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว  ยกเวนกรณี
ด่ืมน้ํ าอัดลมตามหลังขนมปารต้ีทํ าใหความเปนกรดดางลดลงไปจากระยะพักมากกวาการ
รับประทานขนมปารต้ีอยางเดียวในนาทีท่ี 7   จากกราฟภาพที่ 7 พบวาการรับประทาน
ขนมปารต้ีอยางเดียว และการด่ืมน้ํ าเปลาหรือนมจืดตามหลังขนมปารต้ีทํ าใหความเปน
กรดดางลดลงไปมากที่สุดเมื่อเทียบกับระยะพักมีคาถึงกอนในนาทีที่ 4          ในขณะที่
การด่ืมเครื่องดื่มที่เติมน้ํ าตาลตามหลังขนมทํ าใหความเปนกรดดางลดลงไปมากที่สุดเมื่อ
เทียบกับระยะพักถูกชะลอเวลาออกไป   มีคามากท่ีสุดในนาทีท่ี 7   แลวจึงมีคานอยลง
ตามลํ าดับเวลา
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บทท่ี  5

อภิปรายผล  สรุปผลการวิจัย  และขอเสนอแนะ

อภิปรายผล

ขอมูลจากการทดลองนี้มีตัวเลข 2 ชุด คือ 1.) ตัวเลขท่ีแสดงคาตัวแปรท่ีเก่ียวของ
กับการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียหลังรับประทานอาหาร ไดแก (1) คาความ
เปนกรดดางในคราบจุลินทรียที่ตํ่ าสุดหลังการรับประทานอาหาร      (2)      คาความเปนกรดดาง
ในคราบจุลินทรียท่ีลดลงมากที่สุดเมื่อเทียบกับระยะพัก (3) ระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวา
ระดับ 5.7 และ (4) พ้ืนท่ีใตกราฟของการเปล่ียนแปลงระดับความเปนกรดดางท่ีต่ํ ากวา 5.7 ของ
อาสาสมัคร 15 คนดังแสดงในตารางที่ 7 ซ่ึงเปนคาท่ีใชในการวิเคราะหทางสถิติเพ่ือเปรียบเทียบ
ความแตกตางในแงตัวแปรน้ันๆ ระหวางรูปแบบการรับประทานท่ีศึกษา 2.) ตัวเลขท่ีแสดงคาตัว
แปรท่ีไดจากกราฟแสดงความสัมพันธระหวางคาความเปนกรดดางกับเวลา ท่ีตํ าแหนงเวลาเริ่มตน 
0 นาที  และท่ีเวลา  1, 4, 7, 10, 15, 20 และ 30 นาทีภายหลังจากรับประทานอาหาร (Stephan 
curves) ของแตละรูปแบบอาหารท่ีศึกษา   (ภาพที่ 1) ดังแสดงในกราฟที่ 1 และ ตารางที่ 10 ใน
ภาคผนวก ก   จึงทํ าใหตัวเลข 2 ชุดนี้ไมเทากัน      ตัวอยางเชนจากรูปแบบการรับประทานขนม
ปารต้ีอยางเดียวคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหาร ของ
อาสาสมัครจํ านวน 15 คนจะมีคาท่ีตางกัน และเกิดในตํ าแหนงเวลาท่ีตางกัน ทํ าใหคาเฉล่ียความ
เปนกรดดางในคราบจุลินทรียที่ตํ่ าสุดหลังการรับประทานอาหารท่ีคํ านวณไดมีคาเทากับ 5.42 ± 
0.45 อยูท่ีเวลาคือนาทีท่ี 6.13 ± 4     (ตารางที่ 7)     แตคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ี
ต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหาร ท่ีแสดงในกราฟรูปแบบการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียวเปน
คาเฉลี่ยความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียในแตละตํ าแหนงเวลาที่กํ าหนดมีคาต่ํ าสุดท่ีเวลา
นาทีท่ี 4 คือ 5.59    ซ่ึงเปนตํ าแหนงเวลาท่ีกํ าหนดในการวัดแลวไดคาเฉล่ียต่ํ าท่ีสุด (ตารางที่ 10) 
ในทางกลับกันคาความเปนกรดดางที่ระยะพัก ณ เวลา 0 นาที เปนคาเฉล่ียความเปนกรดดางของ
คราบจุลินทรียท่ีวัดในเวลาเร่ิมตนกํ าหนดนาทีท่ี 0 เหมอืนกัน จึงมีตัวเลขเหมือนกันทั้งคาเฉลี่ย
ความเปนกรดดางที่ระยะพัก ณ เวลา 0 นาที ของ 15 คน  (ตารางที่ 7)  และตัวเลขที่แสดงในรูป
กราฟท่ี 1  (ตารางที่ 10)
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การวัดคาความเปนกรดดางท่ีเปลี่ยนแปลงไปของคราบจุลินทรียหลังจากสัมผัส
อาหารแปงและนํ้ าตาลเปนการหาความสามารถในการทํ าใหเกิดกรดของอาหาร     และถูกนํ ามา
ใชอางอิงเพื่อประเมินหาความสามารถในการทํ าใหเกิดฟนผุของอาหารชนิดน้ันๆ  (Edgar, 1982)  
กลาว คือ ถาคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียหลังรบัประทานอาหารชนิดใดก็ตาม ตกลงไป
ถึงชวงวิกฤติแสดงวาอาหารชนิดน้ันทํ าใหเกิดการสูญเสียแรธาตุจากผิวเคลือบฟนได และถาระยะ
เวลาท่ีคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียตกในชวงวิกฤตินาน ย่ิงแสดงถึงระยะเวลาเกิดการ
สูญเสียแรธาตุจากผิวเคลือบฟนมากข้ึน   (Tinanoff และ Palmer, 2000)     ตอมาเม่ือคาความ
เปนกรดดางในคราบจุลินทรียสูงขึ้นอันเปนผลจากความสามารถในการผอนความเปนกรดหรือดาง
ของน้ํ าลาย (buffering capacity)  จนพนชวงคาวิกฤติจะเปนชวงเวลาเกิดการคืนกลับแรธาตุของ
ผิวเคลือบฟน  (Edgar, 1982; Lagerlof และ Oliveby, 1994)   ดังน้ันในการวิจัยน้ีจึงใชตัวแปรช้ี
วัดการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางในคราบจุลินทรีย 4 ตัว คือ   (1) คาความเปนกรดดางใน
คราบจุลินทรียที่ตํ่ าสุดหลังการรับ   ประทานอาหาร แสดงถึงการเกิดภาวะสูญเสียแรธาตุจากผิว
เคลือบฟน ถาวัดคาไดต่ํ ากวาระดับวิกฤติ (2) คาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีลดลงไป
มากที่สุดเมื่อเทียบกับระยะพัก แสดงถึงปริมาณกรดที่เกิดเพิ่มมากขึ้นจากระยะพัก   (3) ระยะเวลา
ท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 5.7 แสดงถึงระยะเวลาที่ฟนเกิดการสูญเสียแรธาตุ ย่ิงความเปน
กรดดางต่ํ าอยูนานก็ย่ิงสูญเสียนาน  และ (4) พ้ืนท่ีใตกราฟของการเปล่ียนแปลงระดับความเปน
กรดดางที่ตํ่ ากวา 5.7 เปนการแสดงผลของอาหารท่ีทํ าใหฟนเกิดภาวะสูญเสียแรธาตุไดทางออม 
เน่ืองจากเมื่อแปลผลจากขอมูลความเปนกรดดางที่เปลี่ยนแปลงไป ทํ าใหอางอิงไดวาถาความเปน
กรดดางลดต่ํ ามากขึ้น และระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางอยูต่ํ านานข้ึน แสดงวานาจะทํ าใหเกิด
ภาวะสูญเสียแรธาตุมากข้ึนดวย  (Edgar และ Geddes, 1986; Harper และคณะ, 1986; Larsen 
และ Pearce, 1997)   อยางไรก็ดีคาวิกฤติท่ีแสดงวาผิวเคลือบฟนเร่ิมเกิดภาวะสูญเสียแรธาตุยัง
ไมสามารถชี้ชัดลงไปวามีคาเทาไรแนนอน เน่ืองจากความเปนกรดดางท่ีผิวเคลือบฟนเร่ิมเกิดการ
ละลายมีความแตกตางกันมากในแตละบุคคล และยังแตกตางกันในแตละตํ าแหนงซี่ฟนแมใน
บุคคลคนเดียวกัน (Edgar และ Geddes, 1986) พบวามีการประมาณคาวิกฤติอยูท่ีระดับต่ํ ากวา 
5.5 หรืออยูในชวงระดับ 5.5 – 5.7 (Harper และคณะ, 1986)  ซ่ึงในการวิจัยน้ีเลือกกํ าหนดคา
วิกฤติท่ีระดับ 5.7 ตามโครงการรณรงคอาหารท่ีเปนมิตรกับฟน ขององคกรเอกชนในประเทศสวิต
เซอรแลนด   ท่ีถือวาระดับความเปนกรดดางต่ํ ากวา  5.7   จะเปนอันตรายตอฟน  (Jenkin, 1983)
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ในการศึกษาน้ีพบวา การรับประทานขนมปารต้ีทํ าใหเกิดภาวะสูญเสียแรธาตุที่ผิว
เคลือบฟน โดยมีคาเฉลี่ยความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหาร
เทากับ 5.42 ± 0.45  และมีระยะเวลาที่ฟนเกิดการสูญเสียแรธาตุนานเฉลี่ย  12.72 ± 11.57  นาที  
เมื่อ พิจารณาการรับประทานขนมปารต้ีทุกรูปแบบทั้งไมด่ืมเครื่องด่ืมตามและด่ืมเคร่ืองด่ืมชนิด
ตางๆ ตาม      มีการลดลงของความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียหลังการรับประทาน โดยพบวา
คาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหาร อยูในชวงเวลา 10 นาที
แรกหลังจากรับประทาน ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Lingstrom และคณะ (1993b) และ 
Curzon และ Hefferen (2001) ท่ีใชวิธีเก็บตัวอยางคราบจุลินทรีย แลวพบวาอาหารท่ีทดสอบมัก
ทํ าใหความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียลดลงถึงจุดตํ่ าสุดในชวงเวลา 10 นาทีแรกหลังจากรับ
ประทาน นอกจากน้ีการลดลงของความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียของทุกรูปแบบอาหารท่ีใชใน
การศึกษาน้ีมีคาต่ํ าสุดวัดไดต่ํ ากวาคาวิกฤติคือ 5.7 ในทุกรูปแบบการรับประทาน  แสดงใหเห็นวา
ทุกรูปแบบการรับประทานทํ าใหเกิดภาวะสูญเสียแรธาตุจากผิวเคลือบฟนได และการด่ืมเคร่ืองด่ืม
ตามหลังการรับประทานขนมไมมีผลยับย้ังการเกิดสูญเสียแรธาตุท่ีผิวเคลือบฟนจากการรับ
ประทานขนม  แตเม่ือพิจารณากราฟการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียในชวง
เวลา 30 นาทีหลังจากรับประทานอาหาร พบวาการด่ืมเคร่ืองด่ืมตามหลังการรับประทานขนมมีผล
ตอระยะเวลาในการเกิดภาวะสูญเสียแรธาตุจากผิวเคลือบฟน ซึ่งมีนัยสํ าคัญในทางคลินิกและเปน
ประโยชนในดานการใหคํ าแนะนํ าในการเลือกชนิดของเคร่ืองด่ืมเมื่อด่ืมตามหลังการรับประทาน
ขนมขบเค้ียว  ซ่ึงความแตกตางน้ีข้ึนกับชนิดของเคร่ืองด่ืม

ในการศึกษาน้ีสามารถแบงเคร่ืองด่ืมท่ีทดสอบจํ านวน 5 ชนิดออกเปน 3 กลุมตาม
ลักษณะกราฟ คือ (1) เคร่ืองด่ืมชนิดท่ีไมมีผลใดๆ ในการชวยสงเสริมหรือชวยลดระยะเวลาการ
สูญเสียแรธาตุท่ีผิวเคลือบฟนจากผลการรับประทานขนมปารต้ี  คือกลุมเครื่องดื่มที่ไมเติมนํ้ าตาล
ซูโครส ไดแก น้ํ าเปลาและนมจืด  (2) เครื่องดื่มชนิดที่มีผลชวยสงเสริมระยะเวลาการสูญเสียแร
ธาตุท่ีผิวเคลือบฟนจากผลการรับประทานขนมปารต้ีใหยาวนานออกไป   เน่ืองจากเคร่ืองด่ืมเหลา
น้ีมีการเติมน้ํ าตาลซโูครส ไดแก นมหวานรสช็อกโกแลตและนมเปร้ียวพรอมด่ืม     และ (3) เคร่ือง
ด่ืมท่ีมีการเติมน้ํ าตาลซูโครส และมีแนวโนมในการเพิ่มระยะเวลาสูญเสียแรธาตุท่ีผิวเคลือบฟน
จากผลการรับประทานขนมปารต้ี แตเห็นแนวโนมไมชัดเจนเหมือนเคร่ืองด่ืมในกลุมท่ี 2 ไดแก น้ํ า
อัดลม
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เครื่องด่ืมท่ีไมมีการเติมน้ํ าตาลไดแก น้ํ าเปลาและนมจืด ไมมีผลตอการเปล่ียน
แปลงความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียหลังรับประทานขนมปารต้ี ท้ังในดานคาต่ํ าสุดของความ
เปนกรดดางในคราบจุลินทรีย และระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวา 5.7 ทั้งนี้ อาจเน่ืองจาก
การเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียจากการด่ืมน้ํ าเปลาและนมจืดโดยคุณ
สมบัติของเครื่องด่ืมเองไมมีความสามารถทํ าใหเกิดกรด กลาวคือน้ํ าเปลาและนมจืดไมสามารถทํ า
ใหคราบจุลินทรียมีความเปนกรดดางลดลงต่ํ ากวาระดับวิกฤติท่ี 5.7 ได จึงไมเกิดภาวะการสูญเสีย
แรธาตุ  ดังแสดงในผลการทดลองของ Edgar และคณะ (1975) ท่ีกํ าหนดใหอาสาสมัครด่ืมนมจืด
จํ านวน 100 มิลลิลิตร ไดกราฟการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางในชวงเวลา  30  นาทีหลังจาก
ด่ืมนมจืด   มีคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหารเทากับ 
6.38  เชนเดียวกับการศึกษาของ   Moynihan และคณะ (1996)     ทํ าการวัดคาความเปนกรดดาง
ในคราบจุลินทรียภายหลังใหอาสาสมัครอมกลั้วนมจืดจํ านวน 20 มิลลิลิตรนาน 2 นาทีใชวิธีเก็บ
ตัวอยางคราบจลุนิทรีย พบวา นมจืดเองถึงแมจะมีนํ้ าตาลแลคโตสอยูรอยละ 4 แตทํ าใหคาความ
เปนกรดดางในคราบจุลินทรียที่ลดลงไปตํ่ าสุด (6.14 ± 0.12) ไมมีความแตกตางกันทางสถิติเม่ือ
เทียบกับน้ํ าเปลา (6.52 ± 0.11)   อยางไรก็ตามการด่ืมนมจืดอาจชวยทํ าใหผลลัพธของปริมาณแร
ธาตุท่ีสูญเสียไปจากขบวนการสูญเสียแรธาตุท่ีผิวเคลือบฟนเกิดนอยกวาการรับประทานขนมอยาง
เดียว  เนื่องจากนมมีแคลเซียมและฟอสฟอรัสอยูมาก  ซึ่งแคลเซียมและฟอสฟอรัสที่มีอยูในนมมี
ประโยชนชวยในขบวนการคืนกลับของแรธาตุท่ีผิวเคลือบฟน (Storey ,1983; Grenby และคณะ, 
2001)  ผลการศึกษาท่ีสนับสนุนความสํ าคัญของแคลเซียม และฟอสฟอรัสท่ีมีอยูในนมตอคุณ
สมบัติตานการเกิดฟนผุในนม  คือ  การศึกษาของ   Grenby และคณะ (2001) พบวา เม่ือสกัดสาร
ตางๆ ไดแก น้ํ าตาลแลคโตส  ไขมันนม เคซีน หรือโปรตีนตัวอ่ืนๆ ออกจากนม   แลวจึงนํ าไปผาน
ชิ้นตัวอยางไฮดรอกซีอะปาไทดกอนนํ าไปผานกรด พบวามีผลนอยมากตอการละลายแรธาตุจาก
ชิ้นตัวอยางไฮดรอกซีอะปาไทด    แตถาสกัดเอาแคลเซียม  หรือฟอสฟอรัสตัวใดตัวหน่ึงออกจาก
นม แลวนํ าไปผานชิ้นตัวอยางไฮดรอกซีอะปาไทดกอนนํ าไปผานกรด จะทํ าใหคุณสมบัติความ
สามารถปองกันการสูญเสียแรธาตุจากช้ินตัวอยางไฮดรอกซีอะปาไทดลดนอยลงทันที  นอกจาก
นั้นองคประกอบอื่นๆ ในนมคือโปรตีนและไขมันจะจับเปนแผนฟลมบนผิวฟนและชะลอการละลาย
ผิวเคลือบฟนจากกรดได (Storey, 1983)     จากเหตุผลดังกลาวขางตนประกอบกับประโยชนของ
นมท่ีมีสารอาหารท่ีสํ าคัญหลายชนิด จึงควรสนับสนุนแนะนํ าใหเลือกด่ืมนมจืดตามหลังการรับ
ประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาล
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เน่ืองจากแนวโนมความนิยมบริโภคนมหวาน นมปรุงแตงรสชาติตางๆ  นมปน  
และนมเปรี้ยวเพิ่มจํ านวนสูงขึ้น  (สุณี และคณะ, 2546) ในการศึกษาผลของนมปรุงแตงรสหวาน
ตอการเปลี่ยนแปลงความสามารถในการทํ าใหเกิดกรดของขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ าตาล  จึงมี
ประโยชนตอการนํ าไปใชแนะนํ าการเลือกเคร่ืองด่ืมเพื่อด่ืมตามหลังการรับประทานขนมขบเค้ียว 
การศึกษาน้ีใชนมหวานรสช็อกโกแลตและนมเปร้ียวพรอมด่ืมเปนตัวแทน จากกราฟการเปลี่ยน
แปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรีย พบวาการด่ืมนมหวานรสช็อกโกแลตตามหลังขนมทํ า
ใหความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหารอยูท่ีประมาณ 5.4 และ
การด่ืมนมเปรี้ยวพรอมดื่มตามหลังขนมทํ าใหคาอยูท่ีประมาณ 5.3      ซึ่งตํ่ ากวากรณีการรับ
ประทานขนมปารต้ีอยางเดียวมีคาอยูท่ีประมาณ 5.6   นอกจากน้ีการด่ืมนมหวานรสช็อกโกแลต
ตามหลังขนมทํ าใหระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 5.7 นานมากกวาการรับประทาน
ขนมปารต้ีอยางเดียวประมาณ 3 เทา คือจาก 7 นาทีเปน 24 นาที     สวนการด่ืมนมเปร้ียวพรอม
ด่ืมตามหลังขนมทํ าใหระยะเวลาความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 5.7 นานมากกวาการรับประทาน
ขนมปารต้ีอยางเดียวประมาณ 4 เทา คือจาก 7 นาทีเปน 28 นาที  แสดงถึงผลของนมหวานรส
ช็อกโกแลตหรือนมเปร้ียวพรอมด่ืมท่ีทํ าใหฟนมีโอกาสเสี่ยงตอการเกิดฟนผุมากกวาการรับ
ประทานขนมปารต้ีอยางเดียว   ซ่ึงสอดคลองกับผลการศึกษาของ Moynihan และคณะ (1996) ท่ี
แสดงใหเห็นวานมเติมน้ํ าตาลมีความสามารถในการทํ าใหเกิดกรดไดใกลเคียงกับน้ํ าเติมน้ํ าตาล 
โดยใหอาสาสมัครอมกลั้วนมเติมนํ้ าตาลซูโครสรอยละ 10 จ ํานวน 20 มิลลิลิตรนาน 2 นาทีพบวา 
นมเติมน้ํ าตาลทํ าใหคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียต่ํ าสุดวัดได (5.65 ± 0.11) มีคาใกล
เคียงกับน้ํ าเติมน้ํ าตาลซูโครสรอยละ 10 (5.55 ± 0.10)   แตมีคาต่ํ ากวาการอม กลั้วนมจืด (6.14  
± 0.12)  และนมเติมน้ํ าตาลทํ าใหระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 6.0  (9.71 ± 1.61 
นาที) มีคาใกลเคียงกับน้ํ าเติมน้ํ าตาล (9.43 ±   2.0 นาที)  แตจะยาวนานกวาการอมกล้ัว นมจืด  
(3.14 ± 1.34 นาที)    ผลการศึกษาท่ีไดจากการวิจัยน้ียังแนะนํ านมหวานรสช็อกโกแลตดีกวานม
เปร้ียวพรอมด่ืม  เน่ืองจากแนวโนมการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของการด่ืมนมหวานรส
ช็อกโกแลตตามหลังขนมจะนอยกวาการด่ืมนมเปร้ียวพรอมด่ืมตามหลังขนม คือทํ าใหคาความ
เปนกรดดางลดลงนอยกวา และระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 5.7  ยาวนานออกไป
นอยกวา รวมท้ังนมหวานรสช็อกโกแลตมีน้ํ าตาลซูโครสท่ีเติมลงไปในนมรอยละ 5 ซึ่งตํ่ ากวานม
เปร้ียวพรอมด่ืมท่ีมีน้ํ าตาลซูโครสเติมลงไปในนมรอยละ 8 และมีนํ้ าตาลจากสวนผสมของน้ํ าผลไม  
แตเน่ืองจากยังมีน้ํ าตาลเติมเขาไปในนมหวานรสชอ็กโกแลตจงึควรจํ ากัดความถ่ีของการบริโภคให
อยูในมื้ออาหารเชนเดียวกับอาหารหวานอ่ืนๆ  และควรทํ าความสะอาดแปรงฟนทุกคร้ังหลังด่ืมนม
หวาน (Levine, 2001)
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การด่ืมนํ้ าอัดลมตามหลังขนมปารต้ีมีผลตอการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดาง
ของคราบจุลินทรียหลังการรับประทานขนมท่ีคลายคลึงกับนมปรุงแตงรสหวาน  คือ ทํ าใหคาความ
เปนกรดดางต่ํ าลงมากกวาและระยะเวลาท่ีความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียต่ํ ากวา 5.7 นาน
กวาการรับประทานขนมอยางเดียว (ดังแสดงในกราฟภาพที่ 6) แมความแตกตางน้ีไมชัดเจนมาก
เทากับนมปรุงแตงรสหวาน เห็นไดจากคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดจากกราฟ
การเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของการด่ืมน้ํ าอัดลมตามหลังขนมอยูท่ีประมาณ 5.5 ซึ่งตํ่ ากวา
กรณีการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียวมีคาอยูท่ีประมาณ 5.6    และระยะเวลาท่ีความเปนกรด
ดางต่ํ ากวาระดับ 5.7 ยาวนานมากกวาการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียวประมาณ 3 นาที   
อยางไรก็ตามน้ํ าอัดลมมีสภาพความเปนกรดสูง ทํ าใหเกิดภาวะการกัดกรอนผิวเคลือบฟนได 
(erosion) (Shenkin และคณะ, 2003) จึงไมควรดื่มนํ้ าอัดลมท้ังกรณีตามหลังการรับประทานขนม
แปงอบกรอบเคลอืบน้ํ าตาล หรือกรณีเปนเคร่ืองด่ืมตัวเด่ียวๆ

เมื่อพิจารณาคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดหลังการรับประทาน
อาหาร  ไมวาจะด่ืมเคร่ืองด่ืมชนิดใดก็ตามไมแตกตางกันทางสถิติ กลาวคืออยูในชวง 5.2 – 5.5 
แสดงวาสภาพความเปนกรดดางของเคร่ืองด่ืม      ไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดาง
ในคราบ   จุลินทรียท่ีต่ํ าสุดใหมีคาลดต่ํ าลงมากยิ่งขึ้น  ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Grobler 
และคณะ (1985) และการศึกษาของ   Roos และ Donly (2002)   ท่ีเปรียบเทียบความแตกตาง
ระหวางน้ํ าอัดลมที่เติมนํ้ าตาลซูโครสปกติ และนํ้ าอัดลมท่ีใชน้ํ าตาลเทียม พบวา แมจะมีความเปน
กรดของตัวเคร่ืองด่ืมเองไมแตกตางกัน  แตน้ํ าอัดลมท่ีเติมน้ํ าตาลซูโครสทํ าใหคาความเปนกรด
ดางในคราบจุลินทรียที่ต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหารลดลงต่ํ ากวาอยางมีนัยสํ าคัญ ในขณะที่
น้ํ าอัดลมท่ีใชน้ํ าตาลเทียมทํ าใหคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดหลังการรับประทาน
อาหาร   ลดลงต่ํ าไมถึง 6.0  แสดงใหเห็นวา น้ํ าตาลซูโครสท่ีเติมเปนปจจัยสํ าคัญทํ าใหความเปน
กรดดางลดลงมากกวาปจจัยจากสภาพความเปนกรดของตัวเคร่ืองด่ืม  แมการศึกษาดังท่ีกลาวมา
กับผลในการศึกษาน้ีจะพบตรงกันวา     สภาพความเปนกรดดางของเคร่ืองด่ืมไมมีผลตอการ
เปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียใหลดลงถึงจุดต่ํ าสุดมากย่ิงขึ้น แตเน่ืองจากคา
ความเปนกรดของน้ํ าอัดลมในการศึกษาน้ีวัดไดเทากับ 2.58 ± 0.11     นมเปร้ียวพรอมด่ืมเทากับ   
3.74   ± 0.57     ซึ่งมากพอที่ทํ าใหเกิดการกัดกรอนผิว  เคลือบฟนได     ดังน้ัน การด่ืมเคร่ืองด่ืม
เหลาน้ีติดตอกันเปนเวลานานๆ หรือเพิ่มความถี่ที่สัมผัสฟน  จะทํ าใหฟนเกิดการสึกกรอน และผล
จากการเติมน้ํ าตาลซูโครสจะเพ่ิมระยะเวลาความเปนกรดในคราบจุลินทรีย  เปนการสงเสริมขบวน
การสูญเสียแรธาตุจากผิวเคลือบฟนมากย่ิงข้ึน (Shenkin และคณะ, 2003)
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การทดลองน้ีพบวานมปรุงแตงรสหวานทํ าใหมีระยะเวลาของการเกิดภาวะสูญ
เสียแรธาตุท่ีผิวเคลือบฟนนานกวาน้ํ าอัดลม  อยางไรก็ดีการดื่มนมปรุงแตงรสหวานอาจมีผลลัพธ
ทํ าใหปริมาณแรธาตุท่ีสูญเสียนอยกวาน้ํ าอัดลม  เน่ืองจากปจจัยเก่ียวกับสารประกอบตางๆ ในนม
ท่ีมีคุณสมบัติสงเสริมการคืนกลับแรธาตุ  ดังแสดงใหเห็นในการศึกษาของ Jensen และคณะ 
(2000) ท่ีแสดงใหเห็นผลของการสนับสนุนขบวนการคืนกลับแรธาตุ หรือชวยปองกันการเกิดภาวะ
สูญเสียแรธาตุจากผวิเคลอืบฟน จากผลของอาหารวาง 9 ชนิด     โดยการวัดจากปริมาณแรธาตุท่ี
เปล่ียนแปลงไปในชิ้นตัวอยางผิวเคลือบฟนท่ีมีการทํ ารอยผุเทียมไว (artificial caries)  โดยให
อาสาสมัครติดเคร่ืองมอืในชองปากท่ีมีช้ินตัวอยาง และใหรับประทานแตอาหารชนิดท่ีทดสอบเปน
อาหารวางระหวางมื้อวันละ 3 คร้ังติดตอกันทุกวันเปนเวลานาน 2 สัปดาห จึงนํ าช้ินตัวอยางมาวัด
หาปริมาณแรธาตุท่ีเปล่ียนแปลงไป พบวา     เม่ือรับประทานอาหารวางระหวางม้ือเปนเนยแข็ง   
นมจืด   นมจืดพรองมันเนย    นมหวานรสช็อกโกแลต และนมเปร้ียวรสสตอเบอรร่ี ทํ าใหปริมาณ
แรธาตุท่ีเปล่ียนแปลงไปในช้ินตัวอยางผิวเคลือบฟนท่ีทํ ารอยผุเทียมเกิดภาวะคืนกลับแรธาตุ    ใน
ขณะท่ีการรับประทาน  น้ํ าอัดลม  น้ํ าสม  และ น้ํ าแอปเปล ทํ าใหผลรวมปริมาณแรธาตุท่ีเปล่ียน
แปลงไปเกิดเปนภาวะสูญเสียแรธาตุ  เช่ือวาองคประกอบในนมท่ีมีแคลเซียม ฟอสเฟต เคซีน 
และฟอสฟอโปรตีน (phosphoprotein) เปนปจจัยใหผลรวมปริมาณแรธาตุที่เปลี่ยนแปลงไปเกิด
เปนภาวะคืนกลับแรธาตุได  แมวาตัวแปรคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดหลังการ
รับประทานอาหาร จะวัดไดต่ํ ากวา 5.7 เหมือนกันหมดในทุกรูปแบบอาหาร  แตไมไดมีความหมาย
วาการสูญเสียแรธาตุจะเกิดข้ึนเทากันหมดในทุกรูปแบบอาหารท่ีทดสอบ  ท้ังน้ีคาความเปนกรด
ดางท่ีวัดไดต่ํ าเทากัน  แตภาวะการเกิดสูญเสียแรธาตุจากผิวเคลือบฟนอาจเกิดไมเทากันได เน่ือง
จากการเกิดละลายผิวเคลือบฟนยังมีปจจัยอ่ืนๆ อีกนอกจากคาความเปนกรดดาง คือ (1) ข้ึนกับ
ภาวะสมดุลของการอ่ิมตัวในสารละลายคราบจุลินทรีย (balance of saturation in plaque fluid) 
วามีการอ่ิมตัวมากหรือนอย  (2) ปริมาณและชนิดของกรดท่ีมีอยู  (3) ปริมาณและชนิดของแรธาตุ
ท่ีมีอยูในสารละลายคราบจลุนิทรีย  (Harper และคณะ, 1986)  ดังน้ันท่ีภาวะความเปนกรดดาง
วัดไดต่ํ าใกลเคียงกัน แตปริมาณแคลเซียม ฟอสฟอรัส ที่มีอยูในผลิตภัณฑนมเพิ่มเขามาในสมดุล
ของการอ่ิมตัว  ภาวะอ่ิมตัวท่ีเพ่ิมมากข้ึนยอยสามารถทํ าใหขบวนการสูญเสียแรธาตุเปล่ียนแปลง
ไปได  จากเหตุผลดังกลาวขางตน ประกอบกับนมปรุงแตงรสหวานมีสารอาหารท่ีเปนประโยชนตอ
รางกายหลายชนิดแตน้ํ าอัดลมไมมี  ในการเลือกเคร่ืองด่ืมตามหลังการรับประทานขนมจึงควร
เลือกนมปรุงแตงรสหวานมากกวานํ้ าอัดลม
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ในการวิเคราะหขอมูลความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียท่ีลดลงไปจากระยะ
พัก เพื่อเปรียบเทียบความแตกตางของแตละรูปแบบอาหารท่ีทดสอบ ในตํ าแหนงเวลาท่ีกํ าหนด 8 
ตํ าแหนง  เมื่อเปรียบเทียบกราฟความเปนกรดดางท่ีลดลงไปจากระยะพัก (ภาพที่ 7)  กับกราฟ
การเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดาง (ภาพที่ 1)  พบวารูปแบบการรับประทานท่ีมีเคร่ืองด่ืมตามหลัง
ขนม จะทํ าใหกราฟในภาพท่ี 1 มีความเปนกรดดางลดลงจนอยูในระดับใกลเคียงกันหรือต่ํ ากวา
การรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว และวัดคาความเปนกรดดางไดต่ํ ากวาระดับ 5.7 เหมือนกัน   
แตเม่ือพิจารณากราฟความเปนกรดดางท่ีลดลงไปเม่ือเทียบกับระยะพักในภาพที่ 7  ทํ าใหทราบวา
การรับประทานที่มีเครื่องดื่มตามหลังขนมมีขอดีชวยใหความเปนกรดดางท่ีลดลงไปจากระยะพักมี
คานอยกวาการรับประทานขนมปารต้ีอยางเดียว

เมื่อพิจารณาตัวอยางผลการวิเคราะหทางสถิติความเปนกรดดางของคราบ         
จุลินทรียท่ีลดลงไปจากระยะพัก พบวามีบางตํ าแหนงเวลาท่ีการลดลงของความเปนกรดดางเม่ือ
เทียบกับระยะพักของรูปแบบการด่ืมน้ํ าเปลาตามหลังขนมปารต้ีและการรับประทานขนมปารต้ี
อยางเดียว มีความแตกตางกันทางสถิติ โดยจะตางกันต้ังแตนาทีท่ี 4 ถึงนาทีท่ี 20 แตเมื่อพิจารณา
รวมกับกราฟในภาพท่ี 1  พบคาความเปนกรดดางเร่ิมกลับสูระยะพักจนอยูเหนือกวาระดับ 5.7 
ประมาณหลังนาทีที่ 10 ท้ัง 2 รูปแบบ  แสดงวาตํ าแหนงเวลานาทีท่ี 4, 7 และ 10 การด่ืมน้ํ าเปลา
ตามหลังขนมปารต้ีจะมีโอกาสท่ีฟนเกิดการสูญเสียแรธาตุ เนื่องจากความเปนกรดดางวัดไดต่ํ า
กวาระดับวิกฤติ  แตสามารถพบขอดีของการมีเคร่ืองด่ืมตามหลังขนมคือ การด่ืมน้ํ าเปลาตามหลัง
ขนมชวยทํ าใหความเปนกรดดางท่ีลดลงไปเมื่อเทียบกับระยะพักมีคาลดลงนอยกว าการรับ
ประทานขนมปารต้ีอยางเดียว  แตเน่ืองจากปจจัยความแตกตางอยางมากระหวางบุคคล และภาย
ในแตละบุคคล  (Roos และ Donly, 2002)    ท่ีมีผลรบกวนตอการวัดคาความเปนกรดดาง  ทํ าให
คาความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียที่ระยะพักมีความแตกตางกันมากในแตละบุคคล      เปน
ผลใหแตละรูปแบบอาหารมีความเปนกรดดางของคราบจลุนิทรียท่ีระยะพักไมเทากัน เห็นไดจาก
การเปรียบเทียบความแตกตางของความเปนกรดดางท่ีระยะพักระหวางการรับประทานขนมปารต้ี
อยางเดียว และการด่ืมน้ํ าเปลาตามหลังขนมพบวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ี p = 0.015  ดัง
น้ัน จึงทํ าใหการวิเคราะหความเปนกรดดางท่ีลดลงไปจากระยะพักในการคํ านวณเปรียบเทียบทาง
สถิติมีความนาเชือ่ถือนอยลงได      เน่ืองจากมีคาเร่ิมตนความเปนกรดดางท่ีระยะพักไมเทากัน
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ความนาเชื่อถือที่ไดจากการศึกษานี้

ความสามารถในการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียจนเปน
อันตรายตอตัวฟนจะมากหรือนอย    มีสาเหตุจากหลายปจจัยท่ีซับซอนท้ังในดานตัวบุคคล      เชื้อ   
จุลินทรีย และอาหาร (Schachtele และ Jensen, 1982) ในการศึกษาคร้ังน้ีจะมีเกณฑการคัด
เลือกอาสาสมัคร เพ่ือใหไดกลุมตัวอยางใกลเคียงกันมากท่ีสุดเปนการกํ าจัดปจจัยกวน เพ่ือใหการ
ลดลงของคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียเกิดเน่ืองมาจากรูปแบบอาหารท่ีตองการศึกษา
เทาน้ัน จากการศึกษาน้ี มีความนาเช่ือของผลการทดลองท่ีได คือ

1.) ในข้ันตอนของวิธีการเก็บคราบจุลินทรีย โดยกํ าหนดใหเก็บคราบจุลินทรียจาก
ตํ าแหนงเฉพาะดานกระพุงแกมรวมทั้งหมด 8 ซี่ฟน ใหมีปริมาณคราบจุลินทรียโดย
ประมาณรวมกันได 1 มิลลิกรัมเปนตัวแทนของคราบจุลินทรียท้ังชองปาก จากการศึกษาน้ี
มีการทดสอบความนาเช่ือถือของผูทํ าการวิจัย        โดยใหผูทํ าการวิจัยฝกเก็บคราบจุลินท
รียแลวนํ าไปชั่งนํ้ าหนัก ใหมีนํ้ าหนักรวมกันไดเทากับ 1 มิลลิกรัมจนชํ านาญ  หลังจากนั้น
จึงเร่ิมทดลองเก็บคราบจุลินทรียจากตัวแทนซ่ีฟนท้ังหมด 8 ซ่ีรวมกันนํ าออกมาช่ังน้ํ าหนัก
แลวบันทึกคา ทํ าการทดสอบในอาสาสมัคร 2 คนคนละ 3 คร้ังไดเปนขอมูลน้ํ าหนักของ
คราบจุลินทรียท่ีเปนตัวแทนทั้งชองปากชุดที่ 1 มีจํ านวนตัวอยางของน้ํ าหนักคราบจุลินท
รียเทากับ 6 (n=6)  ทํ าการทดลองซ้ํ าโดยเก็บคราบจุลินทรียท่ีเปนตัวแทนท้ังชองปากเปน
ขอมูลชุดท่ี 2 ในอาสาสมัครคนเดียวกัน รวมจํ านวนตัวอยางของน้ํ าหนักคราบจุลินทรีย
เทากับ 6 (n=6)  ทํ าการทดสอบความแตกตางคาเฉล่ียของน้ํ าหนักคราบจุลินทรียระหวาง
ขอมูล 2 ชุด โดยใชสถิติทดสอบ   Paired t-test   พบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ
ของคาเฉลี่ยน้ํ าหนักคราบจุลินทรียระหวางขอมูล 2 ชุด (p=0.08) ดังขอมูลตารางท่ี 11 ใน
ภาคผนวก ก  แสดงใหเห็นวาการศึกษาน้ีมีข้ันตอนของวิธีการเก็บคราบจุลินทรียที่นาเชื่อ
ถือได

2.) ในการศึกษาวิจัยน้ีมีการทดสอบความนาเช่ือถือของผลการทดลองท่ีได  โดยมี
การทดสอบซํ้ า (double check) ในรูปแบบการรับประทานท่ีด่ืมนมหวานรสช็อกโกแลต
ตามหลังขนมปารต้ี ในอาสาสมัครจํ านวน 5 คนท่ียินยอมสละเวลามาใหทดลองอีกคร้ัง
หลังจากเสร็จส้ินการทดลองในโครงการวิจัยน้ีแลว พบวา เม่ือเปรียบเทียบความแตกตาง
ของคาตัวแปรในการทดสอบรูปแบบการรับประทานท่ีด่ืมนมหวานรสช็อกโกแลตตามหลัง
ขนมปารต้ีในคร้ังแรกถือวาเปนกลุมควบคุม  เปรียบเทียบกับเมื่อมีการทดลองทํ าซํ้ าอีก
ครั้งถือวาเปนกลุมทดลอง โดยใชสถิติทดสอบ  Paired t-test  พบวา    ไมมีความแตกตาง
กันทางสถิติของคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ีต่ํ าสุดหลังการรับประทานอาหาร   
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คาความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียท่ีลดลงไปมากท่ีสุดเม่ือเทียบกับระยะพัก  ระยะ
เวลาท่ีความเปนกรดดางต่ํ ากวาระดับ 5.7     และพ้ืนท่ีใตกราฟของการเปล่ียนแปลงระดับ
ความเปนกรดดางท่ีต่ํ ากวา  5.7    ดังขอมูลตารางท่ี 12 ในภาคผนวก ก  แสดงใหเห็นวา
ผลการทดลองวัดการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียจากรูปแบบ
อาหารท่ีรับประทานในการศึกษาน้ีมีความนาเช่ือถือ และเมื่อนํ าขอมูลท้ัง 6 รูปแบบอาหาร
มาศึกษาเปรียบเทียบกันจะไดผลการทดลองท่ีนาเช่ือถือดวย
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สรุปผลการวิจัย

ผลของการด่ืมเคร่ืองด่ืมตามหลังขนมตอการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของ
คราบจุลินทรีย ท่ีเกิดจากการยอยสลายแปงและน้ํ าตาลของเช้ือจุลินทรียหลังจากรับประทานขนม
แปงอบกรอบเคลอืบน้ํ าตาล  พบวาเม่ือดูตัวแปรในการเปรียบเทียบทางสถิติแลว ไมพบความแตก
ตางกัน   แตเม่ือพิจารณากราฟการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางท่ีเกิดข้ึนในระยะเวลา 30 นาที
หลังจากการรับประทาน จะพบวาการด่ืมเคร่ืองด่ืมมีผลตอการเปล่ียนแปลงระยะเวลาท่ีความเปน
กรดดางต่ํ ากวา 5.7 ได  โดยเคร่ืองด่ืมท่ีไมเติมน้ํ าตาลจะไมมีแนวโนมทํ าใหระยะเวลาการสูญเสีย
แรธาตุท่ีผิวเคลือบฟนยาวนานออกไป ไดแก น้ํ าเปลา และนมจืด   ในขณะท่ีเคร่ืองด่ืมท่ีเติมน้ํ าตาล
จะทํ าใหระยะเวลาการสูญเสียแรธาตุท่ีผิวเคลือบฟนยาวนานออกไปอีก โดยเคร่ืองด่ืมท่ีเพ่ิมระยะ
เวลาการสูญเสียแรธาตุยาวนานมากท่ีสุดไปนอยท่ีสุดคือ  นมเปร้ียวพรอมด่ืม   นมหวานรส
ช็อกโกแลต   และนํ้ าอัดลมตามลํ าดับ
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ขอเสนอแนะ

1.) การศึกษาน้ีแสดงผลของการด่ืมเคร่ืองด่ืม 5 ชนิด   รวมกับขนมแปงอบกรอบ 
เคลือบน้ํ าตาล ย่ีหอปารต้ี รสคาราเมล ดังน้ัน ผลของเคร่ืองด่ืมตอการเปล่ียนแปลงความเปนกรด
ดางในชองปากภายหลังรับประทานขนม  อาจมีความแตกตางกันเม่ือเปล่ียนชนิดของขนมแปงอบ
กรอบเคลือบนํ้ าตาล หรือเปล่ียนชนิดเคร่ืองด่ืม  ควรมีการขยายฐานการศึกษาในเร่ืองน้ีใหครอบ
คลุมกลุมขนมและเครื่องดื่มประเภทอื่นๆใหมากขึ้น  เนื่องจากในปจจุบันมีผลิตภัณฑขนม และ
เคร่ืองด่ืมปรุงแตงรสชาติท่ีหลากหลาย เปนส่ิงลอใจใหเด็กและผูบริโภคใหซ้ือหาและติดใจ

2.) ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมถึงปจจัยอ่ืนๆท่ีเก่ียวของกับอาหารท่ีทํ าใหเกิดฟนผุ 
และหาอาหารท่ีเส่ียงตอการเกิดฟนผุ อาหารท่ีไมกอใหเกิดฟนผุ และอาหารตานการเกิดฟนผุ เพื่อ
ใชเปนขอมูลแนะนํ าแกประชาชน รวมท้ังสนับสนุนใหศึกษาหารูปแบบตางๆ ของการรับประทาน
อาหารหลากหลายชนิดรวมกัน เพ่ือใหรับประทานอาหารลํ าดับสุดทายเปนอาหารไมทํ าใหเกิดฟนผุ 
อาหารท่ีกระตุนใหน้ํ าลายหลั่งมากขึ้น อาหารเหลวท่ีชะลางลดการตกคางของเศษอาหารในชอง
ปาก หรืออาหารท่ีทํ าใหคาความเปนกรดดางกลับสูงข้ึนไดเร็ว   ทดแทนการรับประทานขนมหรือ
ลูกอมเพียงอยางเดียวที่มีความเสี่ยงสูงทํ าใหเกิดฟนผุ     ยอมปฏิบัติตามไดงายกวาการหามรับ
ประทานอาหารแปงและน้ํ าตาล

3.) ในการวิจัยน้ี  ถึงแมปจจัยกวนจะถูกกํ าจัดออกไปจากเกณฑการคัดเลือก
อาสาสมัคร   พบวายังมีปจจัยความแตกตางระหวางบุคคล และภายในแตละตัวบุคคลอ่ืนๆ อีกท่ี
ไมสามารถควบคุมไดเต็มท่ี ทํ าใหอาจมีผลรบกวนตอการวัดคาความเปนกรดดางท่ีเกิดจากการรับ
ประทานอาหารได เชน   (1) ความหนาของคราบจุลินทรีย   และปริมาณการสะสมคราบจุลินทรีย
ท่ีไมเทากัน ถึงแมกํ าหนดใหมีการขัดฟนทุกคน และงดเวนการแปรงฟนเปนเวลา 2 วัน แตสามารถ
สังเกตพบความแตกตางระหวางบุคคล และแตกตางในบุคคลคนเดียวกันในวันท่ีมาทดสอบอาหาร
ตางวัน (2) ความสามารถในการผอนความเปนกรดหรือดางของน้ํ าลายและอัตราการไหลของน้ํ า
ลายไมเทากัน  (3) ลักษณะนิสัยการรับประทานท่ีมีอยูในแตละบุคคลแตกตางกันคือ รูปแบบการ
เค้ียว และการกลืน (Roos และ Donly, 2002)   จากการศึกษาน้ีพบวายังมีปจจัยอ่ืนๆ อีกท่ีมีผลตอ
การวัดคาความเปนกรดดาง ไดแก ลักษณะอาหารท่ีอาสาสมัครแตละคนรับประทานเปนปกติ ใน
ชวงเวลา 2 วันท่ีใหเกิดการสะสมคราบจุลินทรียไมไดถูกควบคุมใหเหมือนกันทั้งหมด  และในการ
ทดลองน้ีมีการหามอาสาสมัครแปรงฟนแตไมหามการบวนปากดวยน้ํ าเปลา รวมทั้งไมจํ ากัดวิธีการ
บวนปาก จํ านวนคร้ังการบวนปาก หรือวิธีการอมกล้ัวน้ํ าบวนปากในชวงเวลา 2 วันท่ีใหงดแปรง
ฟน  นอกจากน้ีในข้ันตอนการรับประทานอาหารท่ีทดสอบไมจํ ากัดรูปแบบการเค้ียวขนมปารต้ี รวม
ท้ังไมกํ าหนดวิธีการด่ืมเคร่ืองด่ืม และลักษณะการกลืนหรืออมกล้ัวไวในปากกอนกลืน แตใหอาสา
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สมัครรับประทานตามลักษณะการรับประทานท่ีเปนปกติของแตละบุคคลภายในระยะเวลาท่ี
กํ าหนดเทาน้ัน  ปจจัยตางๆ เหลาน้ีอาจจะมีผลตอการวัดคาความเปนกรดดางในคราบจุลินทรียท่ี
ระยะพัก และคาความเปนกรดดางที่เปลี่ยนแปลงไปเมื่อทดสอบอาหารได  จึงเปนปจจัยท่ีควร
คํ านึงถึง และพยายามควบคุมในการทดลองตอไป



82

รายการอางอิง

ภาษาไทย
สาธารณสุข, กระทรวง. กรมอนามัย. กองทันตสาธารณสุข. (2545). รายงานผลการสํ ารวจสภาวะ

ทันตสุขภาพแหงชาติ คร้ังท่ี 5 พ.ศ. 2543-2544. กรุงเทพมหานคร: สํ านักพิมพสาม
เจริญพาณิชย.

สาธารณสุข, กระทรวง. กรมอนามัย. ศูนยทันตสาธารณสุขระหวางประเทศ. (2541). การสํ ารวจ
สภาวะทันตสุขภาพ แบบมาตรฐานขององคการอนามัยโลก ฉบับพิมพครั้งที่ 4 ป ค.ศ.
1997. เชียงใหม: สํ านักพิมพบริษัทกลางเวียงการพิมพ.

สุณี วงคคงคาเทพ. (2542). การเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงpHของคราบจุลินทรียท่ีเกิดหลังการ
บริโภคขนม 12 ชนิด  ในเด็กประถมศึกษาจังหวัดลพบุรี. ว.ทันต 49(2): 104-111.

สุณี วงคคงคาเทพ, สุธา เจียรมณีโชติชัย, สุปราณี ดาโลดม และวรวิทย ใจเมือง. (2546). เกณฑ
แบงระดับความเส่ียงของขนมท่ีเช่ือมโยงกับการเกิดโรคฟนผุ. ว.ทันต 53(2): 103–116.

ภาษาอังกฤษ
Axelsson, P. (2000). Diagnosis and Risk Prediction of Dental caries. vol 2. Illinois:

Quintessense Publishing.
Birkhed, D. (1990). Behavioural aspects of dietary habits and dental caries. Caries Res

24 Suppl 1: 27-35; discussion 36-42.
Bowen, V.H., and Pearson, S.K. (1993). Effect of milk on cariogenesis. Caries Res

27:461-466.
Burt, B.A., and Ismail, A.I. (1986). Diet, nutrition and food cariogenicity. J Dent Res 65

(Spec Iss): 1475-1486.
Clarkson, B.H. (1986). In vitro methods for testing the cariogenic potential of foods. J

Dent Res 65(Spec Iss): 1516-1519.
Curzon, M.E.J. (1986). Integration of methods for determining the cariogenic potential of

foods: is this possible with present technologies? J Dent Res 65(Spec Iss):
1520-1524.

Curzon, M.E.J., and Hefferren, J.J. (2001). Modern methods for assessing the
cariogenic and erosive potential of foods. Br Dent J 191(1): 41-46.



83

Edgar, W.M. (1981). Effect of sequence in food intake on plaque pH. In JJ Hefferren and
HM Koehler (eds.), Foods nutrition and dental health, Vol. 1, pp. 279-287.
Chicago: Pathotox.

Edgar, W.M. (1982). Duration of response and stimulus sequence in the interpretation of
plaque pH data. J Dent Res 61(10): 1126-1129.

Edgar, W.M. (1985). Prediction of the cariogenicity of various foods. Int Dent J 35: 190-
194.

Edgar, W.M., Bibby, B.G., Mundorff, S., and Rowley, J. (1975). Acid production in
plaques after eating snacks: modifying factors in foods. J Am Dent Assoc 90:
418-425.

Edgar, W.M., and Geddes, D.A.M. (1986). Plaque acidity models for cariogenicity
testing-some theoritical and practical observations. J Dent Res 65(Spec Iss):
1498-1502.

Edmondson, E.M. (1990). Food composition and food cariogenicity factors affecting the
cariogenic potential of foods. Caries Res 24 Suppl 1: 60-71; discussion 72-9.

Geddes, D.A.M. (1994). Diet patterns and caries. Adv Dent Res 8(2): 221-224.
Geddes, D.A.M., Edgar, W.M., Jenkins, G.N., and Rugg-Gunn, A.J. (1977). Apples,

salted peanuts and plaque pH. Br Dent J 142: 317-319.
Grenby, T.H., Andrews, A.T., Mistry, M., and Williams, R.J.H. (2001). Dental caries -

protective agents in milk and milk products: investigations in vitro. J Dent 29:
83-92.

Grobler, S.R., Jenkins, G.N., and Kotze, D. (1985). The effect of the composition and
method of drinking of soft drinks on plaque pH. Br Dent J 158: 293-296.

Gustafsson, B.E., Quensel, C.E., Lonke, L., Lundqvist, C., Grahnen, H., Bonow, B.E.,
and Krasse, B. (1954). The Vipeholm dental caries study; the effect of different
levels of carbohydrate intake on caries activity in 436 individuals observed for
five years. Acta Odontol Scand 11(3-4): 232-264.

Harper, D.S., Abelson, D.C., and Jensen, M.E. (1986). Human plaque acidity models. J
Dent Res 65(Spec Iss): 1503-1510.

Hayes, C. (2001). The effect of non-cariogenic sweeteners on the prevention of dental
caries: a review of the evidence. J Dent Educ 65(10): 1106-1109.



84

Hefferren, J.J. (1986). Proceeding of the scientific conference on methods for
assessment of the cariogenic potential of foods. Sanantonio, Texas Nov.17-21,
1985. J Dent Res 65(Spec iss): 1473-1544.

Holm, A.K. (1990). Diet and caries in high-risk groups in developed and developing
countries. Caries Res 24 Suppl 1: 44-52; discussion 53-8.

Imfeld,  T. (1978). Apples, salted peanuts and plaque pH a telemetric in vivo re
examination. Br Dent J 145: 303-305.

Imfeld,  T. (1994). Cariogenicity tests. Adv Dent Res 8(2): 225-228.
Imfeld, T., Hirsch, R.S., and Muhlemann, H.R. (1978). Telemetric recordings of

interdental plaque pH during different meal patterns. Br Dent J 144: 40-45.
Ismail, A.I., Tanzer, J.M., and Dingle, J.L. (1997). Current trends of sugar consumption in

developing societies. Community Dent Oral Epidemiol 25(6): 438-443.
Jenkins, G.N. (1983). Review of food cariogenicity testing. In E Storey (ed.), Diet and

dental caries changing perspectives proceedings of a symposium held 8-9
May 1982 Melbourne Australia, pp. 47-56. Melbourne: The University of
Melbourne Press.

Jenkins, G.N., and Hargreaves, J.A. (1989). Effect of eating cheese on Ca and P
concentrations of whole mouth saliva and plaque. Caries Res 23(3): 159-164.

Jensen, M. E., Donly, K., and Wefel, J.S. (2000). Assessment of the effect of selected
snack foods on the remineralization/Demineralization of enamel and dentin. J
Contemp Dent Pract 1(3): 1-17.

Jensen, M. E., and Wefel, J. S. (1990). Effect of process cheese on human plaque pH
and demineralization and remineralization. Am J Dent 3: 217-223.

Krasse, B.O. (1985). The cariogenic potential of foods -a critical review of current
methods. Int Dent J 35: 36-42.

Lagerlof, F., and Oliveby, A. (1994). Caries-protective factors in saliva. Adv Dent Res 8
(2): 229-238.

Lang, N.P., Cumming, B.R., and Loe, H. (1973). Toothbrushing frequency as it relates to
plaque development and gingival health. J Periodontol 44:396-405.



85

Larsen, M.J., and Pearce, E.I.F. (1997). A computer program for correlating dental
plaque pH values, cH+, plaque titration, critical pH, resting pH and the
solubility of enamel apatite. Archs Oral Biol 42(7): 475-480.

Levine, R,S. (2001). Milk, flavoured milk products and caries. Br Dent J 191(1): 20.
Lingstrom, P., Birkhed, D., Granfeldt, Y., and Bjorek, I. (1993a). pH measurements of

human dental plaque after consumption of starchy foods using the microtouch
and the sampling method. Caries Res 27: 394-401.

Lingstrom, P., Imfeld, T., and Birkhed, D. (1993b). Comparison of three different
methods for measurement of plaque-pH in humans after consumption of soft
bread and potato chips. J Dent Res 72(5): 865-870.

Loe, H., Theilade, E., and Jensen, S.B. (1965). Experimental gingivitis in man.
J  Periodontol 36:177-187.

Maguire, A., and Rugg-Gunn,  A.J. (2003). Xylital and caries prevention - is it a magic
bullet? Br Dent J 194(8): 429-436.

Marthaler, T.M. (1967). Epidemiological and clinical dental findings in relation to intake
of carbohydrates. Caries Res 1(3): 222-238.

Marthaler, T.M. (1990). Changes in the prevalence of dental caries: how much can be
attributed to changes in diet? Caries Res 24 Suppl 1: 3-15; discussion 16-25.

Mobley, C.C. (2003). Nutrition and dental caries. Dent Clin North Am 47: 319-336.
Moynihan, P.J,, Gould, M.E.L., Huntley, N., and Thorman, S. (1996). Effect of glucose

polymers in water, milk, and a milk substitute on plaque pH in vitro. Int J
Paediatr  Dent 6: 19-24.

Pitts, N.B., and Fyffe, H.E. (1988). The effect of varying diagnostic thresholds upon
clinical caries data for a low prevalence group. J Dent Res 67(3): 592-596.

Pollard, M.A. (1995). Potential cariogenicity of starches and fruits as assessed by the
plaque-sampling method and an intraoral cariogenicity test. Caries Res 29(1):
68-74.

Renson, C.E., Crielaers, J.A., Ibikunle, S.A.J., Pinto, V.G., Ross, C.B., Infirri, J.S., et al.
(1985). Changing patterns of oral health and implications for oral health
manpower: Part I. Report of a working group convened jointly by the federation



86

dentaire internationale and the world health organisation. Int Dent J 35(3): 235-
251.

Reynolds, E.C. (1987). The prevention of subsurface demineralization of bovine enamel
and change in plaque composition by casein in an intra-oral model. J Dent
Res 66: 1120-1127.

Roos, E.H., and Donly, K.J. (2002). In vivo dental plaque pH variation with regular and
diet soft drinks. Pediatr Dent 24(4): 350-353.

Rugg-Gunn, A.J., Edgar, W.M., Geddes, D.A.M., and Jenkin, G.N. (1975). The effect of
different meal patterns upon plaque pH in human subjects. Br Dent J 139: 351-
356.

Rugg-Gunn, A.J., Edgar, W.M., and Jenkin,s G.N. (1981). The effect of altering the
position of a sugary food in a meal upon plaque pH in human subjects. J Dent
Res 60(5): 867-872.

Schachtele, C.F, Abelson, D., Edgar, W.M., Firestone, A., Geddes, D.A.M., Harper, D.S.,
et al. (1986). Human plaque acidity-working group consensus report. J Dent
Res 65(Spec Iss): 1530-1531.

Schachtele, C.F., and Jensen, M.E. (1982). Comparison of methods for monitoring
change in the pH of human dental plaque. J Dent Res 61(10): 1117-1125.

Scheinin, A., and Banoczy, J. (1985). Xylitol and caries: the collaborative WHO oral
disease preventive programme in Hungary. Int Dent J 35(1): 50-57.

Scheinin, A., Makinen,  K.K., Tammisalo, E., and Rekola, M. (1975). Turku sugar studies.
XVIII. Incidence of dental caries in relation to 1 year consumption of xylitol
chewing gum. Acta Odontol Scand 33(5): 269-278.

Scheinin, A., Makinen, K.K., and Ylitalo, K. (1976). Turku sugar studies. V. Final report on
the effect of sucrose, fructose and xylitol diets on the caries incidence in man.
Acta Odontol Scand 34(4): 179-216.

Shenkin, J.D., Heller, K.E., Warren, J.J., and Marshall, T.A. (2003). Soft drink
consumption and caries risk in children and adolescents. Gen Dent 51(1):30-
36.



87

Stookey, G.K. (1986). Considerations in determining the cariogenic potential of foods:
how should existing knowledge be combined?. J Dent Res 65(Spec Iss): 1525
–1527.

Storey, E. (1983). Milk and dental caries. In E Storey (ed.), Diet and dental caries.
changing perspectives proceedings of a symposium held 8-9 may 1982
Melbourne Australia, pp. 34-41. Melbourne: The University of Melbourne Press.

Tahmassebi, J.F., and Duggal, M.S. (1997). The Effect of different methods of drinking
on the pH of dental plaque in vivo. Int J Paediatr Dent 7: 294-254.

TenCate, J.M. (1986). Demineralization models: mechanistic aspects of the caries
process with special emphasis on the possible role of foods. J Dent Res 65
(Spec Iss): 1511-1515.

Tinanoff, N., and Palmer, C.A. (2000). Dietary determinants of dental caries and dietary
recommendations for preschool children. J Public Health Dent 60(3): 197-206.

Vieira, J.M.R., Rebelo, M.A.B., and Cury, J.A. (2002). Evaluation of the cariogenic
potential of cassava flours from the amazonian region. Caries Res 36(6): 417-
422.



88

ภาคผนวก



89

ภาคผนวก ก

ตารางขอมูลจากกราฟการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรีย
และตารางการทดสอบความนาเชื่อถือของผลการทดลอง

ตารางท่ี 10 ขอมูลจากกราฟการเปลี่ยนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียในชวง
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 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติของคาเฉล่ียน้ํ าหนักคราบจุลินทรีย
เมื่อทํ าการทดลองซํ้ า 2 คร้ัง โดยใชสถิติ 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 ผลการวิเคราะหทางสถิติของตัวแปรท่ีแสดงการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดาง
ในคราบจุลินทรีย   ของรูปแบบการรับประทานท่ีด่ืมนมหวานรสช็อกโกแลตตาม
หลังขนมปารต้ีในกลุมควบคุม และกลุมทดลอง

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

- ขอมูลเก่ียวกับการวิจัยสํ าหรับผูปกครอง
- แบบฟอรมใบยินยอมเขารวมการวิจัย
- แบบบันทึกคาความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียภายหลังรับประทานขนม

หรือเคร่ืองด่ืม



92

ขอมูลเกี่ยวกับการวิจัยสํ าหรับผูปกครอง

การศกึษาวิจัยเร่ือง ” ผลของเคร่ืองดื่มชนิดตางๆ ที่ดื่มหลังการรับประทานขนมแปงอบกรอบ
เคลอืบนํ้ าตาล ตอคาความเปนกรดดางของคราบจุลินทรีย ”

เรียน ทานผูปกครองของบุตรหลานทุกทาน
บุตรหลานของทานไดรับเชิญใหเขารวมวิจัยเพ่ือ ศึกษาผลท่ีเกิดขึ้นจากเครื่องดื่มชนิดตางๆ ตอการ

เปล่ียนแปลงความเส่ียงในการทํ าใหเกิดฟนผุของขนมขบเคี้ยว  กอนที่ทานจะตกลงใหบุตรหลานเขารวมการ
ศกึษาดงักลาว ขอเรียนใหทานทราบถึงเหตุผลและรายละเอียดของการศึกษาวิจัยในคร้ังน้ี

อาหารมคีวามเกีย่วของและสัมพันธกับการเกิดโรคฟนผุโดยตรง โดยเฉพาะอยางยิ่งอาหารจํ าพวกแปง
และน้ํ าตาล ซึง่แบคทีเรียสามารถเปลี่ยนเปนกรดได  สภาพของสังคมในปจจุบันเด็กรุนใหมมีแนวโนมหันมานิยม
บริโภคขนมประเภทแปงและน้ํ าตาลท่ีผลิตในภาคอุตสาหกรรมสูงขึ้น  รวมกับแรงสงเสริมจากปจจัยดานการ
ตลาด  ความสะดวกในการจัดซื้อจัดเก็บ การโฆษณาและรสชาติที่เด็กรุนใหมชอบ บวกกับพฤติกรรมการบริโภค
อาหารท่ีตดิอาหารรสชาติหวาน  เปนอุปสรรคอยางยิ่งตอการแนะนํ าการรับประทานอาหารเพ่ือปองกันฟนผุ  โดย
การหามเดก็ไมใหทานส่ิงเหลาน้ี  แตในความเปนจริงของชีวิตประจํ าวัน    ส่ิงหน่ึงท่ีมักพบในรูปแบบการทานท่ัว
ไปคอื เมือ่เดก็ทานขนมใดๆแลวมักตองตามดวยนํ้ าหรือเครื่องดื่ม  ดังนั้น หากสามารถรูถึงผลจากเครื่องดื่มที่เขา
ไปเปล่ียนแปลงความเปนกรด-ดางของคราบจุลินทรียภายหลังรับประทานขนม เครื่องดื่มชนิดใดก็ตามที่ทํ าให
เกดิกรดนอยลงยอมเปนผลดีชวยใหลดความเส่ียงในการทํ าใหเกิดฟนผุ ในทางตรงขามหากทํ าใหเกิดกรดมากขึ้น
ยอมเปนผลเสียมากขึ้นดวย โดยเปนการเพิ่มความเสี่ยงในการทํ าใหเกิดฟนผุ

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากการวิจัยนี้คือ การวิจัยนี้มีเปาหมายตองการศึกษาผลของเครื่องดื่มที่มี
ผลตอการเปล่ียนแปลงความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียภายหลังรับประทานขนม เพ่ือนํ าความรูไปใชในการ
ใหคํ าแนะนํ าการทานอาหารเพื่อลดความเส่ียงทํ าใหเกิดฟนผุ จากที่เด็กๆนั้นรับประทานอาหารจํ าพวกแปงและ
น้ํ าตาล

หากทานตกลงใหบุตรหลานเขารวมการศึกษาวิจัยน้ี    บุตรหลานของทานจะไดรับการรักษาขัดฟน    
ขูดหินปูน  เคลือบฟลูออไรดทุกราย    และอุดฟนในซี่ที่จํ าเปนตองรีบรักษาเรงดวนตามความเหมาะสม    โดยไม
เสียคาใชจายใดๆ

ท้ังน้ี ขอเรียนใหทราบวาขบวนการทํ าวิจัยทั้งหมดนี้ไมมีผลขางเคียงใดๆตออาสาสมัครที่รวมวิจัย ในขั้น
ตอนการขูดหินปูน ขัดฟน อาจพบอาการเจ็บเหงือกหรือมีเลือดตามคอฟนรอบๆเหงือกได เนื่องจากภาวะเหงือก
อักเสบมีหินปูนอยู ซึ่งอาการเหลานี้เปนอาการปกติที่อาจพบไดหลังขูดหินปูน และเหงือกจะกลับคืนสูสภาพปกติ
หลังก ําจดัหินปูนออกแลว   จึงเรียนทานผูปกครองใหทราบ

การเขารวมการศกึษาน้ีเปนไปโดยความสมคัรใจ  ทานอาจจะปฏิเสธที่จะเขารวมหรือถอนตัวจากการ
ศึกษาน้ีไดทุกเมือ่   ประการสํ าคัญที่ทานควรทราบคือ  ผลของการศึกษานี้ใชสํ าหรับวัตถุประสงคทางวิชาการ
เทานัน้โดยขอมูลตางๆจะถูกเก็บไวในคอมพิวเตอร  และไมมีการแพรงพรายสูสาธารณชน  ขอรับรองวาจะไมมี
การเปดเผยชื่อของผูปวยตามกฎหมาย
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สํ าหรบัขั้นตอนในการวิจัยนี้มีอาหารและเครื่องดื่มที่ใชทดสอบ 6 ชุด  แตละชุดท่ีทดสอบมีข้ันตอนท่ีซ้ํ า
กันดังนี้คือ

1. อาสาสมัครทุกคนไดรับการขัดฟน และ/หรือ ขูดหินปูนท้ังปาก  กอนการทดสอบอาหารแตละชุด
2. จากน้ันอาสาสมัครไมแปรงฟน 2 วัน เพื่อใหมีคราบจุลินทรียเกาะที่ผิวฟนแลวนํ าไปวัดคาความเปน

กรด-ดาง
3. ในวนัท่ี3 จะนัดทํ าการทดสอบการเปล่ียนแปลงความเปนกรด-ดางของคราบจุลินทรีย จากอิทธิพล

ของอาหาร และเครื่องดื่ม
4. หลังการทดสอบเสร็จ  อาสาสมัครกลับไปดูแลแปรงฟนตามปกติ
5. เวนระยะหางประมาณ 1-2 อาทิตย จะทํ าการทดสอบอาหารชุดตอไป  โดยเริ่มขั้นตอนการศึกษา

ตามลํ าดบัขอท่ี 1-4ดังเดิม   จนครบอาหารและเครื่องดื่มทั้ง 6 ชุด ( รายการอาหารที่ทดสอบไดแก ขนมอบกรอบ
เคลือบเนยคาราเมล    นมจืด   นมหวานรสช็อกโกแลต    นมเปรี้ยว   น้ํ าอัดลม   และน้ํ าเปลา )

การตรวจสุขภาพฟนและตรวจคัดเลือกเด็กจะตรวจที่โรงเรียน  สวนการศึกษาวิจัยนั้นจะเปนการปฏิบัติ
ในโรงเรียนและคลินิกทันตกรรมสํ าหรับเด็ก ท่ีคณะทันตแพทยศาสตร  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  โดยทางคณะฯ
เปนผูจัดเตรียมรถรับ – สงเด็กทุกครั้ง

หากทานมีปญหา หรือขอสงสัยประการใด กรุณาติดตอ ทพญ. ฐิตินันท สุคนธฤทธิกร นิสิตปริญญาโท  
ภาควชิาทันตกรรมสํ าหรับเด็ก จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย โทร 09-7751151 , 02-2126630 , หมายเลขติดตอ
สํ ารอง 06-3809653    ซึ่งยินดีใหคํ าตอบแกทานทุกเมื่อ

ขอขอบคุณในความรวมมือของทานมา ณ ท่ีน้ี
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แบบฟอรมใบยินยอมเขารวมการวิจัย

การศกึษาวจิยัเร่ือง ” ผลของเครื่องดื่มชนิดตางๆ ท่ีด่ืมหลังการรับประทานขนมแปงอบกรอบเคลือบน้ํ า
ตาล ตอคาความเปนกรดดางของคราบจุลินทรีย ”
วันท่ีใหค ํายนิยอม  วนัที…่…………….เดือน………………………………………พศ…………………………

กอนท่ีจะลงนามในใบยินยอมใหทํ าการวิจัยนี้ ขาพเจาไดรับการอธิบายจากผูวิจัยถึงวัตถุประสงคของ
การวจิยั วธีิการวจิยั อนัตราย หรืออาการที่อาจเกิดขึ้นจากการวิจัย  รวมทั้งประโยชนที่จะเกิดขึ้นจากการวิจัย
อยางละเอียด และมีความเขาใจดีแลว

ผูวจิยัรับรองวาจะตอบคํ าถามตางๆ ที่ขาพเจาสงสัยดวยความเต็มใจไมปดบังซอนเรนจนขาพเจาพอใจ
ขาพเจามสิีทธท่ีิจะบอกเลิกการเขารวมในโครงการวิจัยน้ีเมื่อใดก็ได และเขารวมโครงการวิจัยนี้โดยสมัครใจ

ผูวิจัยรับรองวาจะเก็บขอมูลเฉพาะเกี่ยวกับตัวขาพเจาเปนความลับ และจะเปดเผยไดเฉพาะในรูปที่
เปนสรุปผลการวจิยั  การเปดเผยขอมูลเกี่ยวกับตัวขาพเจาตอหนวยงานตางๆที่เกี่ยวของกระทํ าไดเฉพาะกรณีจํ า
เปนดวยเหตุผลทางวิชาการเทานั้น

ผูวจิยัรบัรองวาหากมีขอมูลเพิ่มเติมที่สงผลกระทบตอการวิจัย ขาพเจาจะไดรับการแจงใหทราบโดยไม
ปดบังซอนเรน

ขาพเจาไดอานขอความขางตนแลว  และมีความเขาใจดีทุกประการ และไดลงนามในใบยินยอมนี้ดวย
ความเตม็ใจ

ในกรณีท่ีอาสาสมัครผูเขารวมวิจัยยังไมบรรลุนิติภาวะจะตองไดรับการยินยอมจากผูปกครองหรือผู
อปุการะโดยชอบดวยกฏหมาย

ในกรณีท่ีขาพเจาไมสามารถอานหนังสือได  แตผูวิจัยไดอานขอความในใบยินยอมนี้ใหขาพเจาฟงจน
เขาใจดแีลว  ขาพเจาจึงลงนามหรือประทับลายนิ้วหัวแมมือขวาของขาพเจาในใบยินยอมนี้ดวยความเต็มใจ

ลงนาม……………………………………….….อาสาสมัครผูเขารวมวิจัย
(…………………………………………………..)

ลงนาม……………………………………….…ผูยินยอม (ผูปกครอง/ผูอุปการะโดยชอบดวยกฏหมาย)
(…………………………………………………..)
ความสัมพันธเปน   ……………..   ของ ……………………………….

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

ลงนาม…………………………………………..ผูทํ าวิจัย
(…………………………………………………..)
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แบบบันทึกคาความเปนกรดดางของคราบจุลินทรียภายหลังรับประทานขนม / เคร่ืองด่ืม
วนัท่ีทดสอบ…………………………………          เวลา ……………………….
อาสาสมคัร  (รหัส)…………………  วันเกิด  …………………….    อายุ  …… ป ……  เดือน
DMFT ………………………………  teeth                   DT  ……………………………… teeth
DMFS ………………………………  surfaces
ขนมท่ีทดสอบ ………………………… Rod. Number ……………….
เคร่ืองดืม่ ……………………………… Rod. Number ……………….
คา pH น้ํ ากลั่น ………………………..                                   คา pH เครื่องดื่ม ……………………

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

จดุเวลาที่เก็บคราบจุลินทรีย เกบ็คราบจุลินทรียเวลา คาความเปนกรดดาง (pH)
1) ทีร่ะยะเวลาพักกอนทาน    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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ประวัติผูเขียนวิทยานิพนธ

นางสาวฐิตินันท สุคนธฤทธิกร เกิดวันท่ี 15 มิถุนายน พ.ศ. 2518                          
ท่ีจังหวัดกรุงเทพมหานคร   สํ าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีทันตแพทยศาสตรบันฑิต   จากคณะ
ทันตแพทยศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เม่ือป พ.ศ. 2541 และไดเขารับราชการท่ีโรงพยาบาล
ปากน้ํ าชุมพร อํ าเภอเมือง จังหวัดชุมพรเปนเวลา 1 ป  จึงยายไปรับราชการที่โรงพยาบาลชุมพร 
อํ าเภอเมือง   จังหวัดชุมพรเปนเวลา 1 ป     หลังจากน้ันยายไปรับราชการท่ีโรงพยาบาลชัยนาท 
อํ าเภอเมือง จังหวัดชัยนาทเปนเวลา 2 ป และลาศึกษาตอในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาทันตกรรมสํ าหรับเด็ก คณะทันตแพทยศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ในปการศึกษา 
2545 ปจจุบันยังรับราชการอยูท่ีโรงพยาบาลชัยนาท อํ าเภอเมือง จังหวัดชัยนาท
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