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บทวิจารณ

งานวจิยันีศึ้กษาผลของตัวอยางอาหารไทยที่มีฤทธิ์เปนกรด  คือ แกงสม องุนดอง   และ
นํ ้าสมค้ันบริสุทธิ์   ซึ่งมีคาความเปนกรดดางแตกตางกัน   รวมกับผลของอุณหภูมิของอาหารขณะ
รับประทานตอการเกิดฟนสึกกรอนซึ่งเปนการทดลองในหองปฏิบัติการ   โดยเครื่องมือที่ใชในการวัด
ผลขอมลูการเปลี่ยนแปลงของผิวเคลือบฟนคือ   เครื่องวัดความหยาบผิว  และเครื่องวัดความแข็งผิว

เครือ่งวดัความหยาบผิวที่ใชในการทดลองนี้เปนชนิดใชเข็มวัดลากผานพื้นผิวเคลือบฟน
ซึ่งเปนวิธีที่มีความไวในการวัดการเปลี่ยนแปลงของผิวเคลือบฟนแมจะเริ่มมีการเปลี่ยนแปลงเพียง
เล็กนอย   (Grenby, 1996)   และพารามิเตอรที่ใชประกอบการวัดผลคือ  คา  Rmax  ซึง่เปนคาที่นํ า
มาใชแปลผลขอมูลการทดลอง     โดยไมนํ าคาความหยาบผิวที่เกิดขึ้นบริเวณหลุมฟนสึกมาแปลผล
รวมดวย   เนื่องจากคา  Rmax   หมายถงึระยะหางของเสนตรงที่ลากผานจุดสูงสุดและตํ่ าสุดของ
รอยลาก ในขณะที่เสนรอยลากจริงจะมีความหยาบของผิวเคลือบฟนที่มีการสูญเสียแรธาตุที่เปน
สวนประกอบปรากฏขึ้นที่บริเวณรอยลากที่ผานหลุมฟนสึก   ซึง่เครื่องจะแปลผลขอมูลเปนคา Ra
หมายถงึความหยาบเฉลี่ยของผิวเคลือบฟนทั้งหมดที่เข็มวัดลากผาน   จากขอมูลที่ไดในการทดลอง
นี ้  คา  Rmax  และ  Ra  เปนไปในทิศทางเดียวกัน   จึงใชเฉพาะคา  Rmax  แปลผลขอมูล

สวนการวดัความแข็งผิว  ตองปรับพื้นผิวเคลือบฟนที่ตองการวัดใหเปนระนาบแบน
เพื่อใหรูปรางของรอยกดที่เกิดขึ้นบนผิวเคลือบฟนมีรูปรางที่สมดุลตามรูปรางของหัวกดทดสอบ   
และเพือ่ใหการวดัความยาวเสนทแยงมุมของรอยกดมีความถูกตอง ภายหลังการทดลองพื้นผิว
เคลอืบฟนจะมกีารสลายของแรธาตุที่เปนสวนประกอบจากผลของกรดในอาหาร  ทํ าใหพื้นผิวที่เรียบ
ลดลง  แตอยางไรก็ตามวิธีการทดสอบการเปลี่ยนแปลงของผิวเคลือบฟนดวยวิธีวัดความแข็งผิวนั้น
ยงัคงมคีวามแมนยํ า   รูปรางของรอยกดยังคงมีความสมดุลตามรูปรางของหัวกดทดสอบ   จากการ
ศึกษาของ  Colly  และคณะ  (1993)   พบวาความผิดพลาดในการวัดความยาวเสนทแยงมุมของ
รอยกดมคีา  3.25  เปอรเซ็นตในผิวเคลือบฟนภายหลังสัมผัสกรด   และมีคา  2.53  เปอรเซ็นตใน
ผิวเคลือบฟนที่ไมไดสัมผัสกรด

ผลการศึกษาพบวา   แกงสม    องุนดอง     และนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์     ท ําใหผิวเคลือบฟน
สูญเสยีแรธาตทุีเ่ปนสวนประกอบจนเกิดเปนหลุมฟนสึก   และทํ าใหความแข็งผิวเคลือบฟนลดลง
โดยมอิีทธพิลจากอุณหภูมิของอาหารมาเกี่ยวของรวมดวย    อุณหภูมิที่ใชทดสอบในอาหารทั้งสาม
ชนิดคอื  25  และ 37  องศาเซลเซียส  ซึ่งเปนอุณหภูมิที่เปรียบเทียบไดกับอุณหภูมิหองและอุณหภูมิ
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ภายในชองปากตามล ําดับ  นอกจากนี้ยังมีระดับอุณหภูมิที่ใชในการทดสอบเพิ่มเติมนอกเหนือจาก
ระดับดังกลาว     ซึง่เปรยีบเทียบไดกับอุณหภูมิของอาหารขณะรับประทาน      โดยอาหารแตละ
ชนดิอาจรับประทานไดขณะรอนหรือเย็น      นํ ้าสมค้ันบริสุทธิ์ทดสอบเพิ่มที่อุณหภูมิ   5  และ 50
องศาเซลเซยีส   โดยอุณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส   อาจเปนตัวแทนของการดื่มนํ้ ามะนาวที่ผสมใน
นํ ้ารอน    ในผูปวยทีต่องการผลการรักษาอาการเจ็บคอของนํ้ ามะนาว  เปนตน       ซึง่นํ ้าสมค้ันและ
นํ ้ามะนาวประกอบดวยกรดอินทรียชนิดเดียวกันคือกรดซิตริก   (West  et al, 2000)  สวนแกงสม
ทดสอบเพิม่ทีอุ่ณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส   และองุนดองทดสอบเพิ่มที่อุณหภูมิ  5  องศาเซลเซียส

เมือ่พจิารณาถึงปจจัยของอุณหภูมิตอการเปลี่ยนแปลงของผิวเคลือบฟน พบวาอุณหภูมิ
ขององุนดองและนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์ที่เพิ่มข้ึนทํ าใหระดับความลึกของฟนสึกกรอนเพิ่มข้ึน   และความ
แขง็ผวิเคลือบฟนลดลงมากขึ้น   ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาของ  Film  และ  Arends  (1977)  de
Rooij  และ  Arends (1981) แตสํ าหรับแกงสมอุณหภูมิที่เพิ่มข้ึนกลับมีผลตรงขามทํ าใหระดับ
ความลกึของฟนสึกกรอนลดลง และความแข็งผิวเคลือบฟนลดลงนอยกวาและยังขัดแยงกับการ
ศึกษาของ  Tong  Bee  Mok  และคณะ  (2001)  ซึ่งศึกษาไวนองุนกับการเกิดฟนสึกกรอน  โดยนํ้ า
มะขามทีเ่ปนสวนประกอบสํ าคัญในแกงสม ประกอบดวยกรดอินทรียชนิดเดียวกันกับกรดอินทรียใน
องุนคอื   กรดทารทาริก พบวาที่อุณหภูมิ  37 องศาเซลเซียส  ไวนองุนทํ าใหระดับความลึกของฟน
สึกกรอนมากกวาที่อุณหภูมิหอง  25 องศาเซลเซียส   ผลการศึกษาแกงสมที่ขัดแยงกับการศึกษา
อ่ืนๆนี ้  เปนเพราะเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นอาจมีสารบางอยางในแกงสมชวยยับยั้งปฏิกิริยาการสลายของ
แรธาตทุี่เปนสวนประกอบในผิวเคลือบฟน   ซึ่งควรศึกษาตอไป

นอกจากนี้จากการวิเคราะหขอมูลดวยสถิติ  Two – way ANOVA พบวาอาหารที่มีฤทธิ์
เปนกรดตางชนิดกันทํ าใหฟนสึกกรอนแตกตางกัน   และชนดิของอาหารกับอุณหภูมิของอาหารขณะ
รับประทานมอิีทธพิลรวมกันในการทํ าใหฟนสึกกรอน   อาหารตางชนิดที่อุณหภูมิเดียวกันอาจทํ าให
ฟนสกึไมเทากนั   เนื่องจากอาหารที่มีฤทธิ์เปนกรดแตละชนิดมีคาความเปนกรดดางไมเทากัน   และ
อาจมสีวนประกอบของกรดที่ตางชนิดกัน   ดังนัน้การเลือกรับประทานอาหารขณะที่มีอุณหภูมิรอน
หรือเยน็จึงมีผลตออัตราเร็วของการเกิดฟนสึกกรอนได

ผิวเคลอืบฟนเมื่อสัมผัสกรดในอาหารจะมีความแข็งผิวลดลง  เนือ่งจากมีการสลายของ
แรธาตุบางสวนในผิวเคลือบฟนออกไป ท ําใหโครงสรางผลึกไฮดรอกซีอะพาไททไมแข็งแรง มี
ลักษณะเปนรูพรุนและมีความหยาบมากกวาผิวเคลือบฟนปกติ  (Meurman  and  Frank, 1991;
Grando  et al., 1996)  ท ําใหกรดสามารถแทรกซึมเขาไปงายมากขึ้น   และพรอมที่จะกระเทาะหลุด
ไดทนัทถีามกีารขัดฟนหรือมีแรงกลมากระทํ า  จึงเกิดการสูญเสียผิวเคลือบฟนชนิดที่ไมสามารถยอน
กลบัคืนได   นอกจากนี้ระยะเวลาที่ฟนสัมผัสกับอาหารที่มีความเปนกรดนานๆ   หรือเปนประจํ าก็จะ
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ยิง่เพิม่ความเร็วในการเกิดฟนสึก
เนือ่งจากการทดลองนี้ทํ าในหองปฏิบัติการ  ผลการทดลองที่วัดไดจากการเปลี่ยนแปลง

ของผวิเคลอืบฟนอาจเกิดขึ้นมากกวาในชองปากจริง   เพราะ
1.  ในชองปากมกีลไกการปองกันผิวเคลือบฟนจากนํ้ าลาย (Mandel, 1987)  และแอค-

ควายด  เพลลิเคิล   (Hannig, 2002; Lendenmann  et al, 2000)   โดยนํ ้าลายทํ าใหกรดเจือจางลง
และชะลางกรดออกไปจากชองปาก  เพราะนํ้ าลายมีการไหลเวียนออกจากตอมนํ้ าลายเขาสูชองปาก
ตลอดเวลา   จงึท ําความสะอาดฟนบริเวณที่นํ้ าลายไหลผาน และในนํ้ าลายมีระบบบัฟเฟอรเพื่อ
รักษาระดบัความเปนกรดดางในชองปากใหอยูในระดับที่เหมาะสม เพือ่ไมใหเกิดอันตรายกับ
เนือ้เยือ่ในชองปากและฟน   บัฟเฟอรตัวสํ าคัญที่สุดในนํ้ าลายที่ตานทานการเปลี่ยนแปลงคาความ
เปนกรดดางในนํ้ าลายคือ  ไบคารบอเนต  (bicarbonate)

สวนแอคควายด  เพลลิเคิลทีป่กคลมุผิวเคลือบฟนประกอบดวยโปรตีน   ไกลโคโปรตีน
ไลปด  และไกลโคไลปด  ซึ่งจะชวยปองกันผิวเคลือบฟนไมใหสัมผัสกับอาหารที่มีฤทธเปนกรดโดย
ตรง     และมหีนาที่ชวยคัดกรองสารในการผานเขาออกระหวางผิวเคลือบฟนและสภาวะภายในชอง
ปาก   จงึชวยชะลอและลดอัตราการสลายของแรธาตทุี่เปนสวนประกอบของผิวเคลือบฟน   แต
Featherstone  (1990)  กลาววา     แอคควายด  เพลลิเคิลที่ปกคลุมผิวเคลือบฟน   รวมกับนํ้ าลายที่
มคีวามเหนียวทํ าใหอัตราการแพรของแรธาตุกลับเขาไปยังผิวเคลือบฟน (remineralization) ลดลง
ได    การที่แอคควายด   เพลลิเคิลมีความสํ าคัญกับฟนสึกกรอน     เพราะมกัพบวาฟนสึกกรอนจะ
เกดิมากในกลุมคนที่มีอนามัยชองปากดี      ท ําความสะอาดฟนวันละหลายครั้งจนทํ าใหไมมีแอค-
ควายด  เพลลิเคิลปกคลุมผิวเคลือบฟน   (Moss,1998)       แตอยางไรก็ตามในปจจุบันยังไมสามารถ
สรุปถงึกลไกทีช่ัดเจนไดวาแอคควายด   เพลลิเคิลชวยควบคุมการผานของสารระหวางผิวเคลือบฟน
และสภาวะแวดลอมภายในชองปากไดอยางไร

สวนนํ้ าลายเทียมที่ใชในการทดลองนี้สามารถปองกันผิวเคลือบฟนที่ทํ าการทดสอบได
โดยหลงัการแชนํ ้าลายเทียมผิวเคลือบฟนจะมีแคลเซียมและฟอสเฟตคงสภาพอิ่มตัวยิ่งยวด   เมื่อนํ า
ไปแชในอาหารที่มีฤทธิ์เปนกรดจึงทํ าใหลดผลของกรดที่จะทํ าลายผิวเคลือบฟน     แตผลนอยกวา
นํ ้ายาบวนปากที่มีสวนผสมของแคลเซียม   ฟอสเฟต   ฟลูออไรด   และนํ้ าลายในชองปาก
(Amaechi   and   Higham, 2001)      อาจเนือ่งจากคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสที่เปนสวนประกอบใน
นํ ้าลายเทียม  (Vissink  et al, 1985)  ท ําใหนํ ้าลายเทียมมีความหนืดเพิ่มข้ึนจึงลดอัตราการแพรของ
แคลเซยีมและฟอสเฟตในนํ้ าลายเทียม   และทํ าใหแคลเซียมอิออนและหรือฟอสเฟตอิออนรวมกัน
เปนโครงสรางซับซอน   ไมสามารถใหแรธาตุสะสมกลับไปบนผิวเคลือบฟนไดและในการทดลอง
ฟลมของนํ ้าลายเทียมจะปองกันผิวเคลือบฟนเพียงระยะเวลาสั้นๆ    เนื่องจากการใชเครื่องกวนสาร

  47



รวมกับแทงแมเหล็กทํ าใหฟลมของนํ้ าลายเทียมหลุดไดเร็วซึ่งตางจากในชองปากจริงที่มีนํ้ าลาย  
ไหลเวียนตลอดเวลา

มกีารศกึษาสมบติัตางๆของนํ้ าลายที่สัมพันธกับการเกิดฟนสึกกรอน  เชน  คาความ
เปนกรดดาง   ระบบบฟัเฟอร   ปริมาณของแคลเซียมและฟอสเฟต   ปริมาณของไพโรฟอสเฟต
ปริมาณของมวิซิน  อัตราการไหลของนํ้ าลายในสภาวะที่ถูกกระตุนและไมถูกกระตุน Woltgens
และคณะ  (1985)   Bevenius   และ  L’Estrange  (1990)   พบวามเีพียงอัตราการไหลของนํ้ าลาย
ในสภาวะทีไ่มถกูกระตุน   และระบบบัฟเฟอรเทานั้นที่เกี่ยวของโดยตรงกับฟนสึกกรอน   โดยการลด
อัตราการไหลของนํ้ าลายในสภาวะที่ไมถูกกระตุน   ทํ าใหความสามารถในการชะลางกรดออกจาก
ชองปากลดลง     นอกจากนีร้ะดับของไบคารบอเนตในนํ้ าลายจะแปรผันตรงกับอัตราการไหลของ
นํ ้าลาย      ถาอตัราการไหลของนํ้ าลายนอยก็จะมีไบคารบอเนตนอย        คาความเปนกรดดางของ
นํ ้าลายจึงตํ่ าและมีสมบัติในการเปนบัฟเฟอรต่ํ าตามไปดวย

2.  ตัวอยางฟนทีน่ ํามาทํ าการทดสอบไดผานการขัดผิวเคลือบฟนเพื่อใหไดพื้นผิวเรียบ
และมพีืน้ทีใ่นการทดสอบเพียงพอ    ซึ่งจากการศึกษาของ  Gatierrez – Salazar  และ Reyes –
Gasga (2003)  พบวาผิวเคลือบฟนยิ่งอยูใกลไปทางโพรงประสาทฟนมากเทาใดความแข็งผิวจะ
นอยลงไปตามลํ าดับ ดังนัน้การขดัผวิเคลือบฟนในกรณีนี้จึงทํ าใหผิวเคลือบฟนที่ใชทดสอบมีความ
ตานทานตอกรดในอาหารที่ใชทดสอบนอยกวาผิวเคลือบฟนสวนนอกสุดที่มีการสะสมแรธาตุมาก   
ที่สุดซึ่งถกูขัดออกไป

3.  ลักษณะของอาหารที่นํ ามาทดสอบอาจมีความใสหรือขน และสวนประกอบแตกตาง
จากอาหารที่รับประทานจริง  โดยเฉพาะองุนดองกอนทดสอบไดนํ ามาปนและแยกกากออก   ทํ าให
มคีวามใส   สวนแกงสมกระปองที่ใชในการทดสอบมีเฉพาะนํ้ าแกงสม ความขนและสวนประกอบ
แตกตางจากแกงสมที่มีจํ าหนายทั่วไป   สวนนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์เปนสมชนิดวาเลนเซยี   มีเกล็ดเนื้อสม
ปะปนอยูเล็กนอย    ซึง่อาจตางจากนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์ของยี่หออ่ืนๆ   ดังนัน้ในสภาพความเปนจริง
แกงสม องุนดอง และนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์อาจท ําใหผิวเคลือบฟนมีการเปลี่ยนแปลงมากกวาหรือ
นอยกวาผลที่ไดจากการทดสอบในหองปฏิบัติการนี้   ข้ึนอยูกับลักษณะและสวนประกอบของอาหาร
ทีน่ ํามาทดสอบ

ดังนัน้ผลการศึกษาที่ไดในการทดสอบนีจ้งึเปนเพยีงขอมูลหนึ่งที่แสดงใหเห็นวา แกงสม
องุนดอง   และนํ้ าสมค้ันบริสุทธิ์   ท ําใหฟนสกึกรอน   แตการเกิดฟนสึกกรอนในแตละคนนั้นอาจไม
เหมือนกันและไมเทากนั   ซึ่งขึ้นอยูกับพฤติกรรมการรับประทาน   ความถี่  สภาพภายในชองปากได
แก   นํ ้าลาย   การสบฟน   เปนตน   ที่ตางกัน    จงึควรมุงเนนใหความสํ าคัญกับการปองกันไมให
ฟนสึกกรอน     ใหคํ าแนะน ํากับผูปวยในการเลือกรับประทานอาหาร      และวธิกีารทํ าความสะอาด
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ภายในชองปากที่ถูกวิธี   ซึง่จากงานวิจัยของวิจิตรา   โสตถิยานนท   (Sotthiyanont, 2002)  ศึกษา
เปรียบเทยีบวธิกีารท ําความสะอาดฟนภายหลังสัมผัสอาหารที่มีฤทธิ์เปนกรด  พบวาไมควรแปรงฟน
ดวยยาสีฟนผสมฟลอูอไรดทนัท ี  ควรรอเปนเวลา  1  ชั่วโมงภายหลังสัมผัสอาหารที่มีฤทธิ์เปนกรด
และการใชนํ ้ายาบวนปากที่มีสวนผสมของฟลูออไรดชวยลดการเกิดฟนสึกกรอนดีที่สุด
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