
น ้ำตำล สรรพคุณและประโยชนข์องน ้ำตำล  
น ำ้ตำล 

น ้ำตำล (Sugar) คือ สำรประกอบคำรโ์บไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคำไรด ์(monosaccharide) และ
ไดแซ็กคำไรด ์(disaccharide) ซึ่งมีรสหวำน โดยทั่วไปจะไดม้ำกจำกออ้ย มะพรำ้ว แต่โดยทั่วไปแลว้จะเรียก
อำหำรที่มีรสหวำนว่ำน ำ้ตำลแทบทัง้สิน้ เช่น ท ำมำจำกตำลจะเรียกว่ำตำลโตนด ท ำมำจำกมะพรำ้วจะเรียกว่ำ
น ำ้ตำลมะพรำ้ว ท ำมำจำกงวงจำกจะเรียกว่ำน ำ้ตำลจำก ท ำมำจำกงบจะเรียกว่ำน ำ้ตำลงบ ท ำมำจำกออ้ยแต่
ยงัไม่ไดท้ ำเป็นน ำ้ตำลทรำยจะเรียกว่ำน ำ้ตำลทรำยดิบ ถำ้น ำมำท ำเป็นเม็ดจะเรียกว่ำน ำ้ตำลทรำย หรือถำ้
น ำมำท ำเป็นกอ้นแข็งคลำ้ยกรวดจะเรียกว่ำน ำ้ตำลกรวด ฯลฯ 

มื่อพดูถึงน ำ้ตำล ใคร ๆ ก็ตอ้งคิดว่ำมนัมีรสหวำน แต่ควำมจรงิแลว้ไม่ใช่ว่ำน ำ้ตำลทกุชนิดที่จะมีรสหวำน เช่น 
แล็กโทส (lactose) ซึ่งจะมีอยู่ในนมคนหรือนมววั เมื่อเรำด่ืมแลว้จะไม่รูส้กึหวำน แมจ้ะกินแล็กโทสเพียงอย่ำง
เดียว ควำมหวำนก็ยงัมีอยู่อย่ำงจ ำกดั[1] 

นอกจำกนีแ้ปง้ซึ่งเป็นอำหำรที่ส  ำคญัยงัประกอบไปดว้ยอนภุำคของกลโูคส 6,500 หน่วย ถำ้ไม่มีกำรสลำยตวั
จะไม่มีรสหวำน แต่เป็นแหล่งส ำคญัของน ำ้ตำลที่รำ่งกำยไดร้บัในแต่ละวนั เวลำที่รบัประทำนขนมปัง แปง้จะ
คลกุเคลำ้กบัเอนไซมใ์นน ำ้ลำย จนเกิดกำรสลำยตวัท ำใหม้ีรสหวำน คือ มอลโทส (maltose) ขึน้ และในวนัหนึ่ง 
ๆ รำ่งกำยของคนเรำจะตอ้งกำรน ำ้ตำลที่ไดจ้ำกอำหำรประมำณ 100-400 กรมั (ซึ่งสว่นใหญ่จะมำจำกแปง้) 
น ำ้ตำลที่เขำ้มำในร่ำงกำยไม่ใช่ว่ำจะไดร้บักำรดดูซมึแลว้จะน ำไปใชไ้ดโ้ดยตรง เพรำะนอกจำกกลโูคสแลว้ ไม่
ว่ำจะเป็นน ำ้ตำลชนิดใดก็จะตอ้งถูกออกซิไดซใ์หก้ลำยเป็นกลโูคสก่อน แลว้จึงจะเปลี่ยนเป็นพลงังำนเพื่อให้
รำ่งกำยน ำไปใชไ้ด้[1] 

น ้ำตำลจะมีอยู่ด้วย 3 ชนิดใหญ่ ๆ คือ 

• น ำ้ตำลโมเลกลุเดี่ยว หรือ โมโนแซ็กคำไรด ์(monosaccharide) เช่น กลโูคส (glucose), ฟรกัโทส 
(fructose), กำแล็กโทส (galactose)[1] 

• น ำ้ตำลโมเลกลุคู่ หรือ ไดแซ็กคำไรด ์(disaccharide) เช่น ซูโครส (sucrose), แล็กโทส (lactose), 
มอลโทส (maltose)[1] 

• น ำ้ตำลโมเลกลุใหญ่ หรือ โพลีแซ็กคำไรด ์(polysaccharide) เช่น แปง้ (starch), ไกลโคเจน 
(glycogen), เซลลโูลส (cellulose)[1] 



ประเภทของน ำ้ตำล 

1. น ้ำตำลทรำยดิบ (Raw Sugar) คือ น ำ้ตำลทรำยท่ีใชส้ง่ออกเพื่อจ ำหน่ำยในต่ำงประเทศ หรือเก็บไว้
เป็นวตัถดิุบในกำรผลิตน ำ้ตำลทรำยขำว โดยน ำ้ตำลทรำยดิบจะมีสีน ำ้ตำลเขม้ มีสิ่งสกปรกเจือปนอยู่ 
และมีควำมบรสิทุธิ์ต  ่ำ 

2. น ้ำตำลทรำยดิบคุณภำพสูง (High Pol Sugar) คือ น ำ้ตำลทรำยดิบที่น ำมำผ่ำนกระบวนกำรท ำให้
บรสิทุธิ์บำงสว่น สีของน ำ้ตำลเป็นสีเหลืองแกมน ำ้ตำล สำมำรถน ำไปบรโิภคไดโ้ดยตรง แต่ไม่เป็นท่ี
นิยมของคนสว่นใหญ่ ยกเวน้ในประเทศที่ก ำลงัพฒันำและมีก ำลงัซือ้ค่อนขำ้งต ่ำ เนื่องจำกน ำ้ตำลชนิด
มีรำคำถูกกว่ำน ำ้ตำลทรำยขำว 

3. น ้ำตำลทรำยขำว (White Sugar) คือ น ำ้ตำลที่ไดม้ำจำกกำรสกดัเอำสิ่งเจือปนออกจำกน ำ้ตำลทรำย
ดิบ และเป็นที่นิยมในกำรใชบ้รโิภค 

4. น ้ำตำลทรำยขำวบริสุทธิ์ (Refined Sugar) คือ น ำ้ตำลที่ผ่ำนกระบวนกำรผลิตคลำ้ยกบัน ำ้ตำล
ทรำยขำว แต่จะมีควำมบรสิทุธิ์มำกกว่ำ มีลกัษณะเป็นเม็ดสีขำวใส นิยมน ำมำใชใ้นอตุสำหกรรมท่ี
ตอ้งกำรใชน้ ำ้ตำลท่ีมีควำมบรสิทุธิ์มำก เช่น เคร่ืองด่ืมประเภทน ำ้อดัลม เคร่ืองด่ืมบ ำรุงก ำลงั รวมไปถึง
อตุสำหกรรมยำ เป็นตน้ 

5. น ้ำตำลทรำยขำวบริสุทธิ์พิเศษ (Super Refined Sugar) คือ น ำ้ตำลที่ผ่ำนกระบวนกำรผลิตเหมือน
น ำ้ตำลทรำยขำวบรสิทุธิ์ แต่จะมีควำมบรสิทุธิ์มำกกว่ำ นิยมน ำไปใชใ้นอตุสำหกรรมที่ตอ้งกำรใช้
น ำ้ตำลท่ีมีควำมบรสิทุธิ์มำก ๆ เป็นสว่นประกอบ 

6. น ้ำตำลป๊ีบ (Paste Sugar) คือ น ำ้ตำลที่ไดจ้ำกเอำน ำ้ตำลทรำยขำวมำเคี่ยวจนมีควำมเขม้ตำมที่
ก ำหนด แลว้น ำไปบรรจขุณะยงัรอ้นและผึ่งใหน้ ำ้ตำลแข็งตวัโดยใชล้มเย็น 

7. น ้ำตำลทรำยแดง (Brown Sugar) คือ น ำ้ตำลที่ไดจ้ำกกำรเอำน ำ้ตำลทรำยดิบมำละลำยกบัน ำ้ออ้ย
ใสและน ำ้เชื่อมดิบในอตัรำส่วนที่ก ำหนด 

8. น ำ้เชื่อม (Liquid Sugar) คือ น ำ้ตำลที่ไดจ้ำกกำรแปรสภำพจำกผลกึของน ำ้ตำลเป็นน ำ้เชื่อม นิยม
น ำมำใชเ้พื่อควำมสะดวกในกระบวนกำรผลิตต่ำง ๆ เช่น น ำ้อดัลม เครื่องดื่มชกู ำลงั ฯลฯ 

9. น ้ำตำลแร่ธรรมชำติ (Mineral Sugar) คือ น ำ้ตำลที่ไดจ้ำกกำรผสมคำรำเมลซึ่งไดม้ำจำกกำรเค่ียว
น ำ้ตำลกบัเอ-โมลำสซึ่งมีแรธ่ำตธุรรมชำติจำกออ้ย แลว้จึงน ำไปผสมกบัน ำ้ตำลทรำยขำวตำมสดัสว่นที่
เหมำะสม เพื่อใหแ้รธ่ำตจุำกออ้ยที่สญูเสียไปกบักำกน ำ้ตำลในกระบวนกำรตกผลึกของน ำ้ตำล 
กลบัคืนสูน่  ำ้ตำล 

10. กำกน ้ำตำล (Molasses) คือ ผลพลอยไดจ้ำกกำรผลินน ำ้ตำล นิยมน ำมำใชเ้ป็นวตัถุดิบส ำคญัใน
ภำคอตุสำหกรรมหลำยประเภท เช่น อตุสำหกรรมอำหำรสตัว ์กำรผลิตสรุำ แอลกอฮอล ์ผลิตผงชรูส 
น ำ้สม้สำยช ูเป็นตน้[2] 



ประโยชนข์องน ำ้ตำล 

1. น ำ้ตำลเป็นสำรที่ใหค้วำมหวำนและใหพ้ลงังำนแก่รำ่งกำย (โดยน ำ้ตำล 1 กรมั จะใหพ้ลงังำน 4 
แคลอรี) ท ำใหช้ีวิตมีรสชำติ ท ำใหรู้ส้กึสดชื่อกระชุ่มกระชวย[1] 

2. น ำ้ตำลเป็นสิ่งที่จ  ำเป็นต่อชีวิตมำก เนื่องจำกกำรท ำงำนของอวยัวะภำยในรำ่งกำยและเนือ้เยื่อต่ำง ๆ 
ของรำ่งกำย ก็ลว้นแลว้แต่ตอ้งใชพ้ลงังำนจำกน ำ้ตำล นอกจำกนีก้ำรหำยใจ กำรขบัปัสสำวะ กำร
ไหลเวียน กำรย่อยอำหำรก็ลว้นแลว้แต่ตอ้งกำรควำมรอ้นจำกน ำ้ตำลแทบทัง้สิน้ หรือแมแ้ต่ตัง้แต่กำร
คลอดจำกครรภม์ำรดำ ในกำรด ำรงชีวิตเรำจะขำดน ำ้ตำลไม่ได ้แมอ้ำหำรที่จ  ำเป็นของทำรกก็ยงัเป็น
น ำ้นมที่มีน ำ้ตำลผสมอยู่ สรุปก็คือ พลงังำนในกำรเคลื่อนไหวของมนษุย ์70% มำจำกน ำ้ตำล ถำ้ขำด
น ำ้ตำลมนุษยก์็จะไม่สำมำรถด ำรงชีวิตอยู่ได้[1] 

3. กลโูคส (glucose) เป็นแหลง่อำหำรที่จ  ำเป็นของเซลล ์เนือ้เยื่อ และอวยัวะภำยในรำ่งกำย ท ำให ้ไกล
โคเจน (glycogen) ในตบัเพิ่มขึน้ ช่วยท ำใหก้ำรเผำผลำญ (Metabolism) ของเนือ้เยื่อดีขึน้ และ
ในขณะที่น ำ้ตำลในเลือดลดนอ้ยลง กลโูคสยงัเป็นสำรที่ช่วยกระตุน้กำรท ำงำนของหวัใจไดเ้ป็นอย่ำง
ดี[1] 

4. กลโูคส (glucose) สำมำรถท ำใหร้ำ่งกำยมีควำมตำ้นทำนต่อโรคติดต่อได ้ดงันัน้ในกำรรกัษำโรค 
กลโูคสจึงถูกน ำไปใชเ้ป็นยำรกัษำโรคอย่ำงกวำ้งขวำง[1] 

5. เนือ้เยื่อและอวยัวะต่ำง ๆ ในรำ่งกำย ตอ้งกำรกลโูคส (glucose) เพื่อเป็นวตัถใุนกำรใหพ้ลงังำนและ
สำรประกอบที่ส  ำคญัอ่ืน ๆ เช่น สมองตอ้งกำรกลโูคสวนัละ 110-130 กรมั ไตและเม็ดเลือดแดง
ตอ้งกำรกลโูคสเป็นอำหำร ส่วนหวัใจจะท ำงำนไดก้็ตอ้งอำศยักลโูคสมำทดแทนพลงังำนที่สญูเสียไป 
และจำกผลกำรทดลองหวัใจของสตัวน์อกร่ำงกำย พบว่ำกลโูคสมีฤทธิ์กระตุน้หวัใจของสตัวท์ดลอง 
สว่นอวยัวะภำยในร่ำงกำยอ่ืน ๆ ถำ้ขำดกลโูคสก็จะสำมำรถใชก้รดไขมนัมำเป็นแหลง่ใหพ้ลงังำนได้[1] 

6. แล็กโทสแมจ้ะไม่มีรสหวำน แต่ก็เป็นอำหำรที่จ  ำเป็นส ำหรบักำรเจรญิเติบโตของทำรก โดยแล็กโทสจะ
ท ำหนำ้ที่ปอ้งกนัจลุินทรียท์ี่จ  ำเป็นในล ำไสข้องทำรก ช่วยในกำรดดูซมึของแคลเซียม ท ำใหท้ำรก
สำมำรถย่อยและดดูซมึ (แต่ผูใ้หญ่ถำ้กินแลว้กลบัจะท ำใหย้่อยยำกและท ำใหท้อ้งเสีย)[1] 

7. น ำ้ตำลทรำยขำวนอกจำกจะช่วยท ำใหอ้ำหำรมีรสชำติหวำนแลว้ น ำ้ตำลทรำยยงัช่วยในกำรถนอม
อำหำรและหมกัอำหำรไดอี้กดว้ย 

สรรพคณุของน ำ้ตำล 

1. น ำ้ตำลทรำยแดงมีคณุสมบติัรอ้นและมีรสหวำน มีสรรพคณุช่วยบ ำรุงก ำลงั (น ำ้ตำลทรำยแดง)[1] 
2. ช่วยท ำใหเ้ลือดไหลเวียนไดส้ะดวกมำกย่ิงขึน้ (น ำ้ตำลทรำยแดง)[1] 



3. น ำ้ตำลทรำยขำวและน ำ้ตำลทรำยกรวดมีสรรพคณุช่วยดบัรอ้น ถอนพิษ แกอ้ำกำรอกัเสบ (น ำ้ตำล
ทรำยขำว,น ำ้ตำลทรำยกรวด)[1] 

4. ช่วยรกัษำปำกเป็นแผล มีอำกำรเจ็บคอ ไอมีเสมหะเหลือง (น ำ้ตำลทรำยขำว,น ำ้ตำลทรำยกรวด)[1] 
5. น ำ้เชื่อมที่ไดจ้ำกน ำ้ตำลทรำยขำว สำมำรถใชเ้ป็นยำรกัษำบำดแผลเน่ำเป่ือยได ้เพรำะน ำ้เชื่อม

สำมำรถเปลี่ยนสภำพกรดและด่ำงบรเิวณปำกแผลได ้ท ำใหเ้ซลลผ์ิวหนงัถกูกระตุน้ กำรไหลเวียนของ
โลหิตท ำงำนดีขึน้ และยงัเป็นอำหำรที่ถกูน ำไปใชห้ล่อเลีย้งผิวหนงับรเิวณนัน้อีกดว้ย ท ำใหเ้ชือ้โรคไม่
สำมำรถเจรญิเติบโตได ้และบำดแผลก็จะหำยเร็วขึน้ (น ำ้ตำลทรำยขำว)[1] 

6. ช่วยแกอ้ำกำรปวด (น ำ้ตำลทรำยแดง)[1] 
7. ส ำหรบัสตรีที่อยู่ในระหว่ำงมีประจ ำเดือนถูกควำมเย็น มีอำกำรปวดประจ ำเดือน ปวดทอ้งนอ้ยหรือ

ปวดเอว ประจ ำเดือนเป็นลิ่ม กำรด่ืมน ำ้ผสมกบัน ำ้ตำลทรำยแดงอุ่น ๆ 1 แกว้ ก็จะท ำใหส้บำยขึน้ได ้
(น ำ้ตำลทรำยแดง)[1] 

คณุค่ำทำงโภชนำกำรของน ำ้ตำลทรำยขำว ต่อ 100 กรมั 

• พลงังำน 387 กิโลแคลอรี่  
• คำรโ์บไฮเดรต 99.98 กรมั 
• น ำ้ตำล 99.80 กรมั 
• น ำ้ 0.02 กรมั 
• วิตำมินบ2ี 0.019 มิลลิกรมั 2% 
• แคลเซียม 1 มิลลิกรมั 0% 
• ธำตเุหล็ก 0.05 มิลลิกรมั 0% 
• โพแทสเซียม 2 มิลลิกรมั 0% 
• โซเดียม 1 มิลลิกรมั 
• สงักะสี 0.01 มิลลิกรมั 



% รอ้ยละของปรมิำณแนะน ำที่รำ่งกำยตอ้งกำรในแต่ละวนัส ำหรบัผูใ้หญ่ (ขอ้มลูจำก : USDA Nutrient 
database) 

คณุค่ำทำงโภชนำกำรของน ำ้ตำลทรำยแดง ต่อ 100 กรมั 

• พลงังำน 380 กิโลแคลอรี่ 

• โปรตีน 0.12 กรมั  
• คำรโ์บไฮเดรต 98.09 กรมั 
• น ำ้ตำล 97.02 กรมั 
• น ำ้ 1.34 กรมั 
• วิตำมินบ3ี 0.110 มิลลิกรมั 
• วิตำมินบ6ี 0.041 มิลลิกรมั 
• วิตำมินบ9ี 1 ไมโครกรมั 0% 
• แคลเซียม 83 มิลลิกรมั 9% 
• ธำตเุหล็ก 0.71 มิลลิกรมั 
• แมกนีเซียม 9 มิลลิกรมั 
• ฟอสฟอรสั 4 มิลลิกรมั 
• โพแทสเซียม 133 มิลลิกรมั 3% 
• โซเดียม 28 มิลลิกรมั 
• สงักะสี 0.03 มิลลิกรมั 

% รอ้ยละของปรมิำณแนะน ำที่รำ่งกำยตอ้งกำรในแต่ละวนัส ำหรบัผูใ้หญ่ (ขอ้มลูจำก : USDA Nutrient 
database) 

http://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods/show/6270
http://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods/show/6270
http://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods/show/6269
http://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods/show/6269


โทษของน ำ้ตำล 

1. กำรรบัประทำนน ำ้ตำลทรำยมำกเกินไปจะท ำใหเ้กิดโทษได ้เช่น ท ำใหอ้ว้น เป็นโรคเบำหวำน ท ำให้
หลอดเลือดหวัใจตีบ ระบบกำรย่อยอำหำรไม่ดี มีกรดในกระเพำะอำหำรมำกเกินไป ท ำใหฟั้นผ ุฯลฯ[1] 

2. น ำ้ตำลมีผลเพิ่มปรมิำณของไขมนัรำ้ย หรือ ไขมนัเลว (LDL) และไปลดปรมิำณของไขมนัดี (HDL) 
3. กำรรบัประทำนน ำ้ตำลทรำยมำกจนเกินไปจะท ำใหต้อ้งใชอิ้นซูลินมำกเกินไป ถำ้รบัประทำนเป็นระยะ

เวลำนำนก็สำมำรถท ำใหเ้กิดโรคเบำหวำนได ้และในคนที่บรโิภคน ำ้ตำลมำกจนเกินไปในช่วง 40 ปี
แรกของชีวิต จะมีโอกำสเป็นโรคเบำหวำนมำกกว่ำคนอ่ืน ๆ เพรำะน ำ้ตำลจะไปท ำใหต้บัอ่อนที่ท ำ
หนำ้ที่ผลิตอินซูลินเสื่อมสมรรถภำพ เมื่อรบัประทำนเขำ้ไปมำก ๆ จึงท ำใหน้ ำ้ตำลในเลือดสงูขึน้[1] 

4. นอกจำกน ำ้ตำลจะเป็นสำเหตขุองโรคเบำหวำนแลว้

น ำ้ตำลยงัเป็นสำเหตสุ  ำคญัของโรคหวัใจ และ
ควำมดนัโลหิตสงูอีกดว้ย[3] 

5. กำรรบัประทำนน ำ้ตำลมำก ๆ จะท ำใหก้ำรขบัออกของโครเมียมทำงไตมีมำกขึน้ ซึ่งโครเมียมนัน้เป็นแร่
ธำตทุี่ส  ำคญัในกำรเพิ่มกำรท ำงำนของอินซูลินในกำรลดระดบัน ำ้ตำลในเลือด ดงันัน้ กำรรบัประทำน
น ำ้ตำลในปรมิำณมำก จะท ำใหเ้กิดภำวะดือ้อินซูลินได ้

6. ส ำหรบัผูท้ี่รบัประทำนอำหำรหวำนบ่อย ๆ สมดลุของแรธ่ำตใุนรำ่งกำยจะไม่ค่อยสมดลุ สง่ผลต่อระบบ
ภมูิคุม้กนัในรำ่งกำยท ำใหติ้ดเชือ้ไดง้่ำย โดยมีรำยงำนว่ำกำรรบัประทำนหวำนมำกจะท ำใหเ้ลือดมี
แคลเซียมมำกขึน้ ฟอสฟอรสัลดลง ซึ่งอำจไปตกตะกอนท ำใหเ้กิดนิ่วในไตได ้นอกจำกนีก้ำรเผำผลำญ
น ำ้ตำลในรำ่งกำยบ่อย ๆ ยงัเป็นตวัเรง่ที่ท ำใหเ้กิดอนมุลูอิสระ เมื่อบริโภคเป็นระยะเวลำนำนจะก่อให้
ระดบัไขมนัไตรกลีเซอไรดใ์นเลือดสงูขึน้[3] 

7. น ำ้ตำลจะถูกเก็บไวท้ี่ตบัในรูปของไกลโคเจน เมื่อมีมำกจนเกินไป ตบัจะสง่ไปยงักระแสเลือดแลว้
เปลี่ยนเป็นกรดไขมนั โดยจะสะสมไวต้ำมสว่นต่ำง ๆ ของรำ่งกำยที่มีกำรเคลื่อนไหวนอ้ย เช่น สะโพก 
กน้ หนำ้ทอ้ง ขำอ่อน เป็นตน้ และกำรรบัประทำนน ำ้ตำลอย่ำงต่อเนื่อง กรดไขมนัจะสะสมไวท้ี่อวยัวะ



ภำยในอ่ืน ๆ เช่น หวัใจ ตบั และไต ซึ่งอวยัวะเหลำ่นีจ้ะค่อย ๆ ถกูห่อหุม้ไปดว้ยไขมนัและน ำ้เมือก 
รำ่งกำยก็เริ่มมีควำมผิดปกติ ควำมดนัเลือดก็จะสงูขึน้ สรุปก็คือถำ้เรำไม่ไดใ้ชพ้ลงังำนมำกเพียงพอ 
น ำ้ตำลที่ไดก้็จะถูกเปลี่ยนไปเป็นไขมนัสะสมไวใ้นรำ่งกำย[3] 

8. เมื่อเรำรบัประทำนน ำ้ตำลมำกเกินไป โดยเฉพำะน ำ้ตำลทรำบ น ำ้ผึง้ น ำ้ตำลในนม น ำ้ตำลในผลไม ้
น ำ้ตำลเหล่ำนีจ้ะเขำ้สูก่ระแสเลือดไดอ้ย่ำงรวดเร็ว ท ำใหเ้ลือดมีสภำพเป็นกรดมำกเกินไป รำ่งกำยเกิด
ควำมไม่สมดลุ ท ำใหม้ีกำรดึงแรธ่ำตจุำกส่วนต่ำง ๆ มำแกไ้ขควำมไม่สมดุล[3] 

9. อำกำรปวดศีรษะเรือ้รงั ไมเกรน เป็นสิว ผื่น ตกกระ เป็นตะครวิช่วงมีรอบเดือน แผลพพุอง แผล
รดิสีดวงทวำร มะเรง็ตบั เบำหวำน โรคหวัใจ วณัโรค เหล่ำนีล้ว้นมีควำมสมัพนัธต่์อกำรรบัประทำน
น ำ้ตำลที่มำกเกินไป[3] 

10. ผลกำรวิจยัพบว่ำ โรคฟันผมุีสว่นเก่ียวขอ้งกบักำรรบัประทำนน ำ้ตำล เมื่อรบัประทำนน ำ้ตำลจะท ำให้
สภำพของกรดในปำกเพิ่มขึน้ ส ำหรบัผูท้ี่มีอำยมุำกจะรูส้กึว่ำมีรสเปรีย้ว Bacillus acidi lactici คือ
แบคทีเรียที่ชอบอำศยัและเจรญิเติบโตอยู่ตำมรอ่งฟัน ซอกฟัน หรือแอ่งฟันที่มีสภำพเป็นกรด ท ำให้
แคลเซียมในฟันหลดุและเกิดโรคฟันผ ุ(แมงกินฟัน)[1] 

ที่มำของขอ้มลู : 

https://medthai.com/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8

%A5/ 

 

 


