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บทคัดยอ

 ฟนสึกกรอนเปนปญหาหนึง่ซึง่พบมากในทางทันตกรรม   ไมเฉพาะแตวัยสูงอายุ   แตยัง
พบไดในวยัเดก็และวัยหนุมสาว  สาเหตุเนื่องจากสูญเสียผิวเคลือบฟนจากปฏิกิริยาเคมีเมื่อฟน
สัมผัสกรด   ปจจัยหนึ่งอาจมาจากกรดในอาหาร  และอุณหภูมิของอาหารขณะรับประทานอาจมีผล
ตอการเปลี่ยนแปลงของผิวเคลือบฟนเชนเดียวกับปฏิกิริยาเคมีทั่วไป การวจิัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค
เพื่อศึกษาเปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงของผิวเคลือบฟนเนื่องจากอาหารตัวอยางของคนไทยที่มี
ฤทธิ์เปนกรด  ไดแก  แกงสม  องุนดอง และนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์ และเปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงของ
ผิวเคลือบฟนทีแ่ชในอาหารที่อุณหภูมิ  5,25,37  และ  50 องศาเซลเซียส ตามลํ าดับ  การวจิัยศึกษา
ในหองปฏิบัติการโดยใชฟนกรามซี่สุดทายซึง่งอกเขาสูชองปากแลวจ ํานวน 120 ซี่ แบงเปน 10  กลุม
นํ า  4  กลุม  ไปทดสอบในนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์มีคาความเปนกรดดาง  3.90 ± 0.03  อุณหภูมิ  5,25,37
และ 50  องศาเซลเซียส  สวนอีก 3 กลุมน ําไปทดสอบในแกงสมมีคาความเปนกรดดาง  3.50 ± 0.02
อุณหภูมิ  25,37 และ 50 องศาเซลเซียส  และทีเ่หลืออีก  3  กลุมนํ าไปทดสอบในองุนดองมีคาความ
เปนกรดดาง  2.84 ± 0.02  อุณหภูมิ  5,25 และ 37  องศาเซลเซียส วันละ 3  คร้ัง  คร้ังละ  1  ชั่วโมง
เปนเวลา 15 วัน  ฟนทั้งหมดถกูนํ าไปแชในนํ ้าลายเทียมระหวางรอแชในอาหารดังกลาวในแตละครั้ง
วดัผลการทดลองโดยใชเครื่องวัดความหยาบผิววดัปริมาณความลึกฟนสึกกรอน   และใชหัวกดชนิด
วิคเกอรสวดัการเปลี่ยนแปลงของความแข็งผิวเคลือบฟน
        ผลการทดลองพบวาแกงสม องุนดอง และนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์ทํ าใหฟนสึกกรอนและความ
แขง็ผวิเคลอืบฟนลดลง องุนดองทํ าใหฟนสึกกรอนและความแข็งผิวเคลือบฟนลดลงมากที่สุดเมื่อ
เปรียบเทียบกับแกงสมและนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์  จากการใชสถิติวิเคราะหความแปรปรวนแบบทางเดียว
และการเปรยีบเทียบเชิงซอนวิธีบอนเฟอโรนี  พบวาอุณหภูมิที่เปลี่ยนแปลงไปมีผลตอระดับความลึก
ของฟนสกึกรอนและความแข็งผิวเคลือบฟนที่ลดลง โดยนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์และองุนดองทํ าใหระดับ
ความลึกฟนสึกกรอนเพิ่มมากขึ้นเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นและแตกตางอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติทุก
อุณหภูมิที่ทดสอบ (p<0.05) ยกเวนนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์อุณหภูมิ  25 และ 37 องศาเซลเซียส ไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ  (p>0.05)  สวนแกงสมทํ าใหระดับความลึกฟนสึกกรอน
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เพิ่มข้ึนเมือ่อุณหภมูต่ํิ าลง และแตกตางอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติทุกอุณหภูมิที่ทดสอบ (p<0.05)
สวนอณุหภมูทิีเ่ปลี่ยนแปลงไปของอาหารทํ าใหความแข็งผิวเคลือบฟนลดลง ไดผลเปนไปในทิศทาง
เดยีวกับผลของระดับความลึกฟนสึกกรอน    ยกเวนองุนดองที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส    ไมทํ า
ใหความแข็งผิวเคลือบฟนลดลงแตกตางกับองุนดองที่อุณหภูมิ   5  และ 37  องศาเซลเซียส  อยางมี
นยัสํ าคัญทางสถิติ (p>0.05) จากการวเิคราะหความแปรปรวนแบบสองทางพบวาอาหารตางชนิด
กันมีผลทํ าใหระดับความลึกฟนสึกกรอนและความแข็งผิวเคลือบฟนลดลงตางกันอยางมีนัยสํ าคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) และชนดิของอาหารและอุณหภูมิมีอิทธิพลรวมกันตอระดับความลึกฟนสึกกรอน
และความแข็งผิวเคลือบฟนที่ลดลง

  (4)



Thesis  Title                        Evaluation  of  Acidic  Thai  Food  on  Dental  Enamel
Author                                Miss  Napaporn  Tiantananurak
Major  Program                  Prosthodontics
Academic  Year                 2004

Abstract

        Dental erosion is defined as chemical dissolution and irreversible loss of tooth
surface without the involvement of microorganism. This process can cause patients to
seek help due to pain, altered function and compromised appearance. Individuals of all
ages can present with this condition, even in young patients. One factor that may
contribute to this problem is the consumption of acidic dietary. The temperature of these
food may also influence dental erosion.
        The  aim  of  this  study  was  to  evaluate  acidic  Thai   food (Kang-som  and
pickled grape) and  the  effect  of their  temperature  on  dental erosion,  when compared
with pure orange juice which was well-known for its ability to erode the enamel surface.
The erosive potential of these three kinds of food was assessed in the laboratory. Ten
groups of 12 specimens prepared from erupted  human third molar teeth were  evaluated :
the  first  4  groups  were  immersed  in  pure  orange  juice  (pH3.90 ± 0.03) at  different
temperatures (5,25,37,50 0C), the  other  3  groups  were  immersed  in  Kang-som  (pH
3.50 ± 0.02)  at  25,37,50 0C  and  the  last  3  groups  were  immersed  in  pickled grape
(pH 2.84 ± 0.02) at  5,25,37 0C  respectively. The regular interval  of  3 times  daily (one
hour for each occasion)  was assigned. Between exposures to acidic dietary and for the
remaining overnight, the specimens were stored in artificial saliva. The experiment was
carried out for 15 days. Lesion  parameters  including  lesion  depth  and  surface
microhardness  were  quantified  using  profilometer  and  surface  microhardness  tester
with  a  Vickers  diamond  respectively.
        The  results  of  this  study  revealed  that pickled grape, Kang-som and pure
orange  juice  could erode the enamel surface. Pickled grape caused deeper erosion and
greater degree of surface microhardness loss than did Kang-som and pure orange  juice.
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With  One-way   ANOVA   and  Bonferri   Multiple   Comparisons,  we  could  demonstrate
that  change  in  temperature  influenced  the  extent  of  dental  erosion  and  surface
microhardness  loss. For  pickled  grape  and  pure  orange  juice, the  degree  of  dental
erosion  increased  significantly  (p<0.05)  with  their  temperature, with  one  exception
showed  no  significant  difference  (p>0.05)  for  pure  orange  juice  at  250C  and  370C.
In  contrast, lower  temperature  was  significantly  (p<0.05)  associated  with  greater
degree  of  dental  erosion  for  Kang-som. The  same  trend  was  observed  for  surface
microhardness  loss, with  one  exception  showed  no  significant  difference  (p>0.05)
for  pickled  grape  at  250C  when  compared  with  50C  and  370C. With  Two-way
ANOVA, each  type  of  acidic  Thai  food  could  erode  the  enamel  surface  with
significant  difference   (p<0.05)  and  the  interaction  between  types  of  food  and
different  temperature  contribute  to  dental  erosion.
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