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บทวิจารณ

งานวจิยันีศึ้กษาผลของตัวอยางอาหารไทยที่มีฤทธิ์เปนกรด  คือ แกงสม องุนดอง   และ
นํ ้าสมค้ันบริสุทธิ์   ซึ่งมีคาความเปนกรดดางแตกตางกัน   รวมกับผลของอุณหภูมิของอาหารขณะ
รับประทานตอการเกิดฟนสึกกรอนซึ่งเปนการทดลองในหองปฏิบัติการ   โดยเครื่องมือที่ใชในการวัด
ผลขอมลูการเปลี่ยนแปลงของผิวเคลือบฟนคือ   เครื่องวัดความหยาบผิว  และเครื่องวัดความแข็งผิว

เครือ่งวดัความหยาบผิวที่ใชในการทดลองนี้เปนชนิดใชเข็มวัดลากผานพื้นผิวเคลือบฟน
ซึ่งเปนวิธีที่มีความไวในการวัดการเปลี่ยนแปลงของผิวเคลือบฟนแมจะเริ่มมีการเปลี่ยนแปลงเพียง
เล็กนอย   (Grenby, 1996)   และพารามิเตอรที่ใชประกอบการวัดผลคือ  คา  Rmax  ซึง่เปนคาที่นํ า
มาใชแปลผลขอมูลการทดลอง     โดยไมนํ าคาความหยาบผิวที่เกิดขึ้นบริเวณหลุมฟนสึกมาแปลผล
รวมดวย   เนื่องจากคา  Rmax   หมายถงึระยะหางของเสนตรงที่ลากผานจุดสูงสุดและตํ่ าสุดของ
รอยลาก ในขณะที่เสนรอยลากจริงจะมีความหยาบของผิวเคลือบฟนที่มีการสูญเสียแรธาตุที่เปน
สวนประกอบปรากฏขึ้นที่บริเวณรอยลากที่ผานหลุมฟนสึก   ซึง่เครื่องจะแปลผลขอมูลเปนคา Ra
หมายถงึความหยาบเฉลี่ยของผิวเคลือบฟนทั้งหมดที่เข็มวัดลากผาน   จากขอมูลที่ไดในการทดลอง
นี ้  คา  Rmax  และ  Ra  เปนไปในทิศทางเดียวกัน   จึงใชเฉพาะคา  Rmax  แปลผลขอมูล

สวนการวดัความแข็งผิว  ตองปรับพื้นผิวเคลือบฟนที่ตองการวัดใหเปนระนาบแบน
เพื่อใหรูปรางของรอยกดที่เกิดขึ้นบนผิวเคลือบฟนมีรูปรางที่สมดุลตามรูปรางของหัวกดทดสอบ   
และเพือ่ใหการวดัความยาวเสนทแยงมุมของรอยกดมีความถูกตอง ภายหลังการทดลองพื้นผิว
เคลอืบฟนจะมกีารสลายของแรธาตุที่เปนสวนประกอบจากผลของกรดในอาหาร  ทํ าใหพื้นผิวที่เรียบ
ลดลง  แตอยางไรก็ตามวิธีการทดสอบการเปลี่ยนแปลงของผิวเคลือบฟนดวยวิธีวัดความแข็งผิวนั้น
ยงัคงมคีวามแมนยํ า   รูปรางของรอยกดยังคงมีความสมดุลตามรูปรางของหัวกดทดสอบ   จากการ
ศึกษาของ  Colly  และคณะ  (1993)   พบวาความผิดพลาดในการวัดความยาวเสนทแยงมุมของ
รอยกดมคีา  3.25  เปอรเซ็นตในผิวเคลือบฟนภายหลังสัมผัสกรด   และมีคา  2.53  เปอรเซ็นตใน
ผิวเคลือบฟนที่ไมไดสัมผัสกรด

ผลการศึกษาพบวา   แกงสม    องุนดอง     และนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์     ท ําใหผิวเคลือบฟน
สูญเสยีแรธาตทุีเ่ปนสวนประกอบจนเกิดเปนหลุมฟนสึก   และทํ าใหความแข็งผิวเคลือบฟนลดลง
โดยมอิีทธพิลจากอุณหภูมิของอาหารมาเกี่ยวของรวมดวย    อุณหภูมิที่ใชทดสอบในอาหารทั้งสาม
ชนิดคอื  25  และ 37  องศาเซลเซียส  ซึ่งเปนอุณหภูมิที่เปรียบเทียบไดกับอุณหภูมิหองและอุณหภูมิ
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ภายในชองปากตามล ําดับ  นอกจากนี้ยังมีระดับอุณหภูมิที่ใชในการทดสอบเพิ่มเติมนอกเหนือจาก
ระดับดังกลาว     ซึง่เปรยีบเทียบไดกับอุณหภูมิของอาหารขณะรับประทาน      โดยอาหารแตละ
ชนดิอาจรับประทานไดขณะรอนหรือเย็น      นํ ้าสมค้ันบริสุทธิ์ทดสอบเพิ่มที่อุณหภูมิ   5  และ 50
องศาเซลเซยีส   โดยอุณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส   อาจเปนตัวแทนของการดื่มนํ้ ามะนาวที่ผสมใน
นํ ้ารอน    ในผูปวยทีต่องการผลการรักษาอาการเจ็บคอของนํ้ ามะนาว  เปนตน       ซึง่นํ ้าสมค้ันและ
นํ ้ามะนาวประกอบดวยกรดอินทรียชนิดเดียวกันคือกรดซิตริก   (West  et al, 2000)  สวนแกงสม
ทดสอบเพิม่ทีอุ่ณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส   และองุนดองทดสอบเพิ่มที่อุณหภูมิ  5  องศาเซลเซียส

เมือ่พจิารณาถึงปจจัยของอุณหภูมิตอการเปลี่ยนแปลงของผิวเคลือบฟน พบวาอุณหภูมิ
ขององุนดองและนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์ที่เพิ่มข้ึนทํ าใหระดับความลึกของฟนสึกกรอนเพิ่มข้ึน   และความ
แขง็ผวิเคลือบฟนลดลงมากขึ้น   ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาของ  Film  และ  Arends  (1977)  de
Rooij  และ  Arends (1981) แตสํ าหรับแกงสมอุณหภูมิที่เพิ่มข้ึนกลับมีผลตรงขามทํ าใหระดับ
ความลกึของฟนสึกกรอนลดลง และความแข็งผิวเคลือบฟนลดลงนอยกวาและยังขัดแยงกับการ
ศึกษาของ  Tong  Bee  Mok  และคณะ  (2001)  ซึ่งศึกษาไวนองุนกับการเกิดฟนสึกกรอน  โดยนํ้ า
มะขามทีเ่ปนสวนประกอบสํ าคัญในแกงสม ประกอบดวยกรดอินทรียชนิดเดียวกันกับกรดอินทรียใน
องุนคอื   กรดทารทาริก พบวาที่อุณหภูมิ  37 องศาเซลเซียส  ไวนองุนทํ าใหระดับความลึกของฟน
สึกกรอนมากกวาที่อุณหภูมิหอง  25 องศาเซลเซียส   ผลการศึกษาแกงสมที่ขัดแยงกับการศึกษา
อ่ืนๆนี ้  เปนเพราะเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นอาจมีสารบางอยางในแกงสมชวยยับยั้งปฏิกิริยาการสลายของ
แรธาตทุี่เปนสวนประกอบในผิวเคลือบฟน   ซึ่งควรศึกษาตอไป

นอกจากนี้จากการวิเคราะหขอมูลดวยสถิติ  Two – way ANOVA พบวาอาหารที่มีฤทธิ์
เปนกรดตางชนิดกันทํ าใหฟนสึกกรอนแตกตางกัน   และชนดิของอาหารกับอุณหภูมิของอาหารขณะ
รับประทานมอิีทธพิลรวมกันในการทํ าใหฟนสึกกรอน   อาหารตางชนิดที่อุณหภูมิเดียวกันอาจทํ าให
ฟนสกึไมเทากนั   เนื่องจากอาหารที่มีฤทธิ์เปนกรดแตละชนิดมีคาความเปนกรดดางไมเทากัน   และ
อาจมสีวนประกอบของกรดที่ตางชนิดกัน   ดังนัน้การเลือกรับประทานอาหารขณะที่มีอุณหภูมิรอน
หรือเยน็จึงมีผลตออัตราเร็วของการเกิดฟนสึกกรอนได

ผิวเคลอืบฟนเมื่อสัมผัสกรดในอาหารจะมีความแข็งผิวลดลง  เนือ่งจากมีการสลายของ
แรธาตุบางสวนในผิวเคลือบฟนออกไป ท ําใหโครงสรางผลึกไฮดรอกซีอะพาไททไมแข็งแรง มี
ลักษณะเปนรูพรุนและมีความหยาบมากกวาผิวเคลือบฟนปกติ  (Meurman  and  Frank, 1991;
Grando  et al., 1996)  ท ําใหกรดสามารถแทรกซึมเขาไปงายมากขึ้น   และพรอมที่จะกระเทาะหลุด
ไดทนัทถีามกีารขัดฟนหรือมีแรงกลมากระทํ า  จึงเกิดการสูญเสียผิวเคลือบฟนชนิดที่ไมสามารถยอน
กลบัคืนได   นอกจากนี้ระยะเวลาที่ฟนสัมผัสกับอาหารที่มีความเปนกรดนานๆ   หรือเปนประจํ าก็จะ
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ยิง่เพิม่ความเร็วในการเกิดฟนสึก
เนือ่งจากการทดลองนี้ทํ าในหองปฏิบัติการ  ผลการทดลองที่วัดไดจากการเปลี่ยนแปลง

ของผวิเคลอืบฟนอาจเกิดขึ้นมากกวาในชองปากจริง   เพราะ
1.  ในชองปากมกีลไกการปองกันผิวเคลือบฟนจากนํ้ าลาย (Mandel, 1987)  และแอค-

ควายด  เพลลิเคิล   (Hannig, 2002; Lendenmann  et al, 2000)   โดยนํ ้าลายทํ าใหกรดเจือจางลง
และชะลางกรดออกไปจากชองปาก  เพราะนํ้ าลายมีการไหลเวียนออกจากตอมนํ้ าลายเขาสูชองปาก
ตลอดเวลา   จงึท ําความสะอาดฟนบริเวณที่นํ้ าลายไหลผาน และในนํ้ าลายมีระบบบัฟเฟอรเพื่อ
รักษาระดบัความเปนกรดดางในชองปากใหอยูในระดับที่เหมาะสม เพือ่ไมใหเกิดอันตรายกับ
เนือ้เยือ่ในชองปากและฟน   บัฟเฟอรตัวสํ าคัญที่สุดในนํ้ าลายที่ตานทานการเปลี่ยนแปลงคาความ
เปนกรดดางในนํ้ าลายคือ  ไบคารบอเนต  (bicarbonate)

สวนแอคควายด  เพลลิเคิลทีป่กคลมุผิวเคลือบฟนประกอบดวยโปรตีน   ไกลโคโปรตีน
ไลปด  และไกลโคไลปด  ซึ่งจะชวยปองกันผิวเคลือบฟนไมใหสัมผัสกับอาหารที่มีฤทธเปนกรดโดย
ตรง     และมหีนาที่ชวยคัดกรองสารในการผานเขาออกระหวางผิวเคลือบฟนและสภาวะภายในชอง
ปาก   จงึชวยชะลอและลดอัตราการสลายของแรธาตทุี่เปนสวนประกอบของผิวเคลือบฟน   แต
Featherstone  (1990)  กลาววา     แอคควายด  เพลลิเคิลที่ปกคลุมผิวเคลือบฟน   รวมกับนํ้ าลายที่
มคีวามเหนียวทํ าใหอัตราการแพรของแรธาตุกลับเขาไปยังผิวเคลือบฟน (remineralization) ลดลง
ได    การที่แอคควายด   เพลลิเคิลมีความสํ าคัญกับฟนสึกกรอน     เพราะมกัพบวาฟนสึกกรอนจะ
เกดิมากในกลุมคนที่มีอนามัยชองปากดี      ท ําความสะอาดฟนวันละหลายครั้งจนทํ าใหไมมีแอค-
ควายด  เพลลิเคิลปกคลุมผิวเคลือบฟน   (Moss,1998)       แตอยางไรก็ตามในปจจุบันยังไมสามารถ
สรุปถงึกลไกทีช่ัดเจนไดวาแอคควายด   เพลลิเคิลชวยควบคุมการผานของสารระหวางผิวเคลือบฟน
และสภาวะแวดลอมภายในชองปากไดอยางไร

สวนนํ้ าลายเทียมที่ใชในการทดลองนี้สามารถปองกันผิวเคลือบฟนที่ทํ าการทดสอบได
โดยหลงัการแชนํ ้าลายเทียมผิวเคลือบฟนจะมีแคลเซียมและฟอสเฟตคงสภาพอิ่มตัวยิ่งยวด   เมื่อนํ า
ไปแชในอาหารที่มีฤทธิ์เปนกรดจึงทํ าใหลดผลของกรดที่จะทํ าลายผิวเคลือบฟน     แตผลนอยกวา
นํ ้ายาบวนปากที่มีสวนผสมของแคลเซียม   ฟอสเฟต   ฟลูออไรด   และนํ้ าลายในชองปาก
(Amaechi   and   Higham, 2001)      อาจเนือ่งจากคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสที่เปนสวนประกอบใน
นํ ้าลายเทียม  (Vissink  et al, 1985)  ท ําใหนํ ้าลายเทียมมีความหนืดเพิ่มข้ึนจึงลดอัตราการแพรของ
แคลเซยีมและฟอสเฟตในนํ้ าลายเทียม   และทํ าใหแคลเซียมอิออนและหรือฟอสเฟตอิออนรวมกัน
เปนโครงสรางซับซอน   ไมสามารถใหแรธาตุสะสมกลับไปบนผิวเคลือบฟนไดและในการทดลอง
ฟลมของนํ ้าลายเทียมจะปองกันผิวเคลือบฟนเพียงระยะเวลาสั้นๆ    เนื่องจากการใชเครื่องกวนสาร
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รวมกับแทงแมเหล็กทํ าใหฟลมของนํ้ าลายเทียมหลุดไดเร็วซึ่งตางจากในชองปากจริงที่มีนํ้ าลาย  
ไหลเวียนตลอดเวลา

มกีารศกึษาสมบติัตางๆของนํ้ าลายที่สัมพันธกับการเกิดฟนสึกกรอน  เชน  คาความ
เปนกรดดาง   ระบบบฟัเฟอร   ปริมาณของแคลเซียมและฟอสเฟต   ปริมาณของไพโรฟอสเฟต
ปริมาณของมวิซิน  อัตราการไหลของนํ้ าลายในสภาวะที่ถูกกระตุนและไมถูกกระตุน Woltgens
และคณะ  (1985)   Bevenius   และ  L’Estrange  (1990)   พบวามเีพียงอัตราการไหลของนํ้ าลาย
ในสภาวะทีไ่มถกูกระตุน   และระบบบัฟเฟอรเทานั้นที่เกี่ยวของโดยตรงกับฟนสึกกรอน   โดยการลด
อัตราการไหลของนํ้ าลายในสภาวะที่ไมถูกกระตุน   ทํ าใหความสามารถในการชะลางกรดออกจาก
ชองปากลดลง     นอกจากนีร้ะดับของไบคารบอเนตในนํ้ าลายจะแปรผันตรงกับอัตราการไหลของ
นํ ้าลาย      ถาอตัราการไหลของนํ้ าลายนอยก็จะมีไบคารบอเนตนอย        คาความเปนกรดดางของ
นํ ้าลายจึงตํ่ าและมีสมบัติในการเปนบัฟเฟอรต่ํ าตามไปดวย

2.  ตัวอยางฟนทีน่ ํามาทํ าการทดสอบไดผานการขัดผิวเคลือบฟนเพื่อใหไดพื้นผิวเรียบ
และมพีืน้ทีใ่นการทดสอบเพียงพอ    ซึ่งจากการศึกษาของ  Gatierrez – Salazar  และ Reyes –
Gasga (2003)  พบวาผิวเคลือบฟนยิ่งอยูใกลไปทางโพรงประสาทฟนมากเทาใดความแข็งผิวจะ
นอยลงไปตามลํ าดับ ดังนัน้การขดัผวิเคลือบฟนในกรณีนี้จึงทํ าใหผิวเคลือบฟนที่ใชทดสอบมีความ
ตานทานตอกรดในอาหารที่ใชทดสอบนอยกวาผิวเคลือบฟนสวนนอกสุดที่มีการสะสมแรธาตุมาก   
ที่สุดซึ่งถกูขัดออกไป

3.  ลักษณะของอาหารที่นํ ามาทดสอบอาจมีความใสหรือขน และสวนประกอบแตกตาง
จากอาหารที่รับประทานจริง  โดยเฉพาะองุนดองกอนทดสอบไดนํ ามาปนและแยกกากออก   ทํ าให
มคีวามใส   สวนแกงสมกระปองที่ใชในการทดสอบมีเฉพาะนํ้ าแกงสม ความขนและสวนประกอบ
แตกตางจากแกงสมที่มีจํ าหนายทั่วไป   สวนนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์เปนสมชนิดวาเลนเซยี   มีเกล็ดเนื้อสม
ปะปนอยูเล็กนอย    ซึง่อาจตางจากนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์ของยี่หออ่ืนๆ   ดังนัน้ในสภาพความเปนจริง
แกงสม องุนดอง และนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์อาจท ําใหผิวเคลือบฟนมีการเปลี่ยนแปลงมากกวาหรือ
นอยกวาผลที่ไดจากการทดสอบในหองปฏิบัติการนี้   ข้ึนอยูกับลักษณะและสวนประกอบของอาหาร
ทีน่ ํามาทดสอบ

ดังนัน้ผลการศึกษาที่ไดในการทดสอบนีจ้งึเปนเพยีงขอมูลหนึ่งที่แสดงใหเห็นวา แกงสม
องุนดอง   และนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์   ท ําใหฟนสกึกรอน   แตการเกิดฟนสึกกรอนในแตละคนนั้นอาจไม
เหมือนกันและไมเทากนั   ซึ่งขึ้นอยูกับพฤติกรรมการรับประทาน   ความถี่  สภาพภายในชองปากได
แก   นํ ้าลาย   การสบฟน   เปนตน   ที่ตางกัน    จงึควรมุงเนนใหความสํ าคัญกับการปองกันไมให
ฟนสึกกรอน     ใหคํ าแนะน ํากับผูปวยในการเลือกรับประทานอาหาร      และวธิกีารทํ าความสะอาด
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ภายในชองปากที่ถูกวิธี   ซึง่จากงานวิจัยของวิจิตรา   โสตถิยานนท   (Sotthiyanont, 2002)  ศึกษา
เปรียบเทยีบวธิกีารท ําความสะอาดฟนภายหลังสัมผัสอาหารที่มีฤทธิ์เปนกรด  พบวาไมควรแปรงฟน
ดวยยาสีฟนผสมฟลอูอไรดทนัท ี  ควรรอเปนเวลา  1  ชั่วโมงภายหลังสัมผัสอาหารที่มีฤทธิ์เปนกรด
และการใชนํ ้ายาบวนปากที่มีสวนผสมของฟลูออไรดชวยลดการเกิดฟนสึกกรอนดีที่สุด
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