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1. ที่มาและความส าคัญ 
ในปัจจุบัน ท่ามกลางกระแสความใส่ใจสุขภาพของคนไทย ประกอบกับความเจริญทางด้านนวัตกรรมการ

พัฒนางานวิจัยและผลงานทางวิชาการที่เป็นประโยชน์เกี่ยวกับชาและผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากชา ส่งผลให้มี
ผู้บริโภคจ านวนมากหันมาเลือกดื่มชาเพิ่มมากขึ้น หากพิจารณาแล้วจะพบว่าในอดีตที่ผ่านมาการดื่มชานั้นได้รับ
ความนิยมในกลุ่มผู้สูงอายุเท่านั้น ขณะทีใ่นสังคมปัจจุบันมีกลุ่มผู้บริโภคที่มีอายุน้อยและกลุ่มวัยกลางคน เช่น กลุ่ม
วัยรุ่นและวัยท างาน หันมาบริโภคผลิตภัณฑ์ชาที่หลากหลาย อาทิเช่น ชาด า ชาเขียว ชาสมุนไพร เป็นต้น อีกทั้ง 
ความนิยมทางการตลาดและค่านิยมการดื่มชาของคนไทยยังส่งผลให้จ านวนร้านชากาแฟมีสัดส่วนเพิ่มขึ้นในหลาย 
ๆ พื้นที่ เช่น สถานีบริการน ้ามัน ห้างสรรพสินค้า และสถาบันการศึกษา ซึ่งสิ่งดังกล่าวนี้อาจเป็นปัจจัยที่สนับสนุน
การเพ่ิมอัตราการขยายตัวของตลาดชาในประเทศไทยอย่างต่อเนื่อง    

การดื่มชาในปริมาณที่เหมาะสมเป็นประจ า จะท าให้เกิดประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น เพิ่มความสดชื่น
กระปรี้กระเปร่า ช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระและชะลอวัย มากกว่านี้ การดื่มชาที่เหมาะสมเป็นประจ านั้น ยังมีส่วน
ช่วยลดอัตราเสี่ยงการเกิดโรคหลายอย่าง เช่น โรคหัวใจ โรคเบาหวาน โรคมะเร็งเต้านม มะเร็งต่อมลูกหมาก  เป็น
ต้น และยังมีส่วนช่วยในการลดปริมาณคอเลสเตอรอลอีกด้วย (Chen and Lin, 2015) จากรายงานพบว่าอัตรา
การบริโภคชาของคนไทยเฉลี่ย มีค่าเท่ากับ 0.93 กิโลกรัมต่อคนต่อปี ซึ่งถือว่าน้อยเมื่อท าการเปรียบเทียบกับ
ประเทศอื่น ๆ เช่น ตุรกี (7.54 กิโลกรัมต่อคนต่อปี) อังกฤษ (2.74 กิโลกรัมต่อคนต่อปี) ฮ่องกง (1.42 กิโลกรัมต่อ
คนต่อปี) (ดังแสดงในรูปที่ 1) (ตลาดชาในประเทศไทย, 2558) 
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รูปที่ 1. อัตราการบริโภคชาเฉลี่ยของประชากรในประเทศไทย ตุรกี อังกฤษ และฮ่องกง 

 
ชาเป็นเครื่องดื่มชนิดหนึ่งที่ เป็นผลผลิตทางเกษตรกรรมจากยอดอ่อนหรือใบอ่อนของต้นชา ที่มีชื่อทาง

วิทยาศาสตร์ว่า Camellia sinensis ชามักนิยมปลูกในภาคเหนือของประเทศไทย เช่น จังหวัดเชียงราย เชียงใหม่ 
แม่ฮ่องสอน เป็นต้น (กรมวิชาการเกษตร, 2564) ซึ่งชาและผลิตภัณฑ์ชาที่ขายในท้องตลาด มีหลายชนิด เช่น ชา
ด า (Black tea) ชาอู่หลง (Oolong) ชาเขียว (Green tea) ชาขาว (White tea) และชาสมุนไพร (Herbal tea)  
ตามกระบวนการผลิตซึ่งเกี่ยวกับกระบวนการหมักชา (Fermentation) แล้ว จะสามารถแบ่งได้เป็น 3 ชนิด คือ ชา
เขียว (ไม่ผ่านกระบวนการหมัก (Non-fermented tea)) ชาอู่หลง (ผ่านกระบวนการหมักเพียงบางส่วน (Semi-
fermented tea)) และชาด า (ผ่านกระบวนการหมักอย่างสมบู รณ์ (Completely-fermented tea)) จาก
กระบวนการผลิตที่แตกต่างกันนี้ (ดังแสดงในรูปที่ 2) ส่งผลให้ชาดังกล่าว มีสี กลิ่นและรสชาติ ที่แตกต่างกันไป  
(สถาบันชาและกาแฟแห่งมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง, 2564) 
 
ชาเขียว (Green tea): คือชาที่ไม่ผ่านกระบวนการหมัก (Non-fermented tea) โดยใช้กรรมวิธีการหยุดการ
ท างานของเอนไซม์ที ่อยู ่ในใบชาสด ซึ่งมีชื ่อว่า Polyphenol oxidase ด้วยการใช้กระบวนการอบด้วยไอน ้า 
(Steaming) หรือการคั ่วบนกระทะร้อน (Pan firing) กระบวนการดังกล่าวนี ้จะท าให้เอนไซม์ Polyphenol 
oxidase ไม่สามารถเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชั่น (Oxidation) และปฏิกิริยาโพลิเมอร์ไรเซชั่น (Polymerization) ของ 
Polyphenols ที่อยู่ในใบชาได้ หลังจากเสร็จสิ้นกระบวนการดังกล่าวนี้แล้ว จะน าชาที่ได้ไปนวด (Rolling) เพื่อท า
ให้เซลล์แตกและนวดเพื่อให้ใบชาเกิดการม้วนตัว จากนั้นน าไปอบแห้ง จะสังเกตได้ว่า สีของน ้าชาประเภทนี้จะมี
ลักษณะเป็นสีเขียวถึงเขียวอมเหลือง 
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ชาอู ่หลง (Oolong tea): คือชาที ่ผ ่านกระบวนการหมักเพียงบางส่วน (Semi-fermented tea) ก่อนหยุด
ปฏิกิริยาของเอนไซม์ด้วยการใช้ความร้อน ซึ ่งกรรมวิธีการผลิตของชาอู ่หลงจะประกอบด้วย การผึ ่งแดด 
(Withering) เป็นระยะเวลาประมาณ 30 นาที หลังจากนั้นน าใบชาที่ได้มาผึ่งในร่มอีกครั้งพร้อมท าการเขย่ากระตุ้น
เพื่อให้ชาตื่นตัว ซึ ่งสามารถบอกได้ว่ากระบวนการผึ่งชานี้ เป็นกระบวนการหมักอย่างหนึ่งซึ ่งท าให้เอนไซม์ 
Polyphenol oxidase เร ่งปฏิก ิร ิยาออกซิเดชั ่นและโพลิเมอร์ไรเซชั ่น ท าให้เก ิดไดเมอร์ (Dimers) และ
สารประกอบเชิงซ้อนของ Polyphenols สารประกอบที่เกิดขึ้นนี้จะเป็นสิ่งที่ส าคัญที่ท าให้ชาอู่หลงมีกลิ่นและสีที่
แตกต่างไปจากชาเขียว และส่งผลให้น ้าชาอู่หลงจะมีลักษณะเป็นสีเหลืองอมเขียวหรือ/และสีน ้าตาลอมเขียว 
 
ชาด า (Black tea): เป็นชาที ่ผ่านกระบวนการหมักอย่างสมบูรณ์ (Completely-fermented tea) ซึ ่งจะมี
ขั ้นตอนการด าเนินการผลิตแตกต่างจากการผลิตชาเขียวและชาอู่หลง ใบชาที่เก็บมานั้นจะถูกผึ่งให้เอนไซม์ 
Polyphenol oxidase เร่งปฏิกิริยาอย่างเต็มที่ ซึ่ง Polyphenols จะถูกออกซิไดซ์อย่างสมบูรณ์ ท าให้เกิดเป็น
สารประกอบกลุ่ม Theaflavins และ Thearubigins  ซึ่งสารประกอบดังกล่าวจะเป็นตัวการที่ส าคัญท าให้น ้าชามี
ลักษณะเป็นน ้าสดี าหรือสีน ้าตาลแดงเข้ม  
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รูปที่ 2. ขั้นตอนการผลิตชาเขียว ชาอู่หลง และชาด า  

 
 เป็นที่ทราบกันดีแล้วว่า ชามีการกักเก็บฟลูออไรด์ในปริมาณที่มากกว่าพืชประเภทอื่น ๆ ซึ่งส่วนใหญ่
ฟลูออไรด์จะถูกกักเก็บในใบชา โดยเฉพาะใบแก่ (เกือบร้อยละ 98) (Cai et al.,2016) สารฟลูออไรด์ดังกล่าวนี้
สามารถละลายออกได้ง่ายในระหว่างขั้นตอนการชงชา (Malde et al., 2006; Pattaravisitsate et al., 2021) 
ดังนั้น การดื่มชาที่มากเกินไปอาจจะส่งผลท าให้ร่างกายได้รับฟลูออไรด์มากเกินไปได้ด้วย อย่างไรก็ดี การใช้
ฟลูออไรด์ในปริมาณที่เหมาะสมนั้นสามารถป้องกันการเกิดฟันผุได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยฟลูออไรด์จะเข้าไป
สะสมอยู่บนตัวฟันและท าให้ผลึกเคลือบฟันแข็งแรงมากขึ้น ทนต่อกรดที่ท าให้เกิดฟันผุได้มากขึ้น อย่างไรก็ตาม 
จากผลงานวิจัยระบุว่าการบริโภคฟลูออไรด์มากเกินไปเป็นระยะเวลานานอาจจะส่งผลให้เกิดโรคฟันผุและโครง
กระดูกผิดรูปอย่างรุนแรง มากกว่านั้นอาจจะส่งผลต่อภาวะความดันโลหิตสูง ความเสียหายต่อระบบประสาท 
ความฉลาดทางสติปัญญาที่ถดถอยและส่งผลเสียต่อระบบสืบพันธุ ์เพศชาย (Valdez-Jiménez et al., 2011; 
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Razdan et al., 2017; Zhang et al., 2016) ซึ่งจากผลการศึกษาที่ผ่านมาพบว่า มีหลายปัจจัยที่อาจส่งผลต่อ
ปริมาณฟลูออไรด์ที่ปล่อยออกมาจากขั้นตอนการชงชา อย่างไรก็ตาม งานวิจัยและฐานข้อมูลวิชาการที่เกี่ยวข้อง
กับการประเมินปัจจัยดังกล่าวข้างต้นยังมีอยู่อย่างจ ากัด ดังนั้น บทความทางวิชาการนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อบ่งบอก
ปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อปริมาณฟลูออไรด์ที่ปล่อยออกมาจากขั้นตอนการชงชา  โดยใช้ข้อมูลจากผลงานวิจัยที่ผ่าน
มา ซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่อผู้อ่านในการลดการบริโภคฟลูออไรด์จากชา อาศัยการเลือกประเภทชา ขนาดของใบชา
ที่จะน ามาใช้ชงชา เลือกระยะเวลาในการชงชา ประเภทของน ้าส าหรับการชงชา เป็นต้น  

 

2. ปริมาณความเข้มข้นของฟลูออไรด์ในชาและเครื่องดื่มชาส าเร็จรูป 
 โดยส่วนใหญ่แล้วขั้นตอนการชงชาจะด าเนินการเติมน ้าร้อนใส่ลงไปผสมกับใบชาในภาชนะ เพียง
ระยะเวลาแค่สองสามนาที (ส่วนมากมักจะใช้เวลาชงชาประมาณ 1–2 นาที แต่จะไม่เกิน 5 นาที) ดังนั้น ขั้นตอน
การชงชา โดยแช่ใบชากับน ้าร้อนที่ระยะเวลาไม่เกิน 5 นาที จึงถูกเลือกมาเพื่อประเมินความเข้มข้นของฟลูออไรด์ที่
ปลดปล่อยออกมาจากขั้นตอนการชงชา (ชาด า ชาเขียวและชาอู่หลง) โดยท าการเปรียบเทียบกับความเข้มข้นของ
ฟลูออไรด์ที่ตรวจพบจากเครื่องดื่มชาส าเร็จรูปโดยใช้ข้อมูลจากผลงานวิจัยที่ เผยแพร่ในอดีต (Chan et al., 2013; 
Emekli-Alturfan et al., 2009; Malinowska et al., 2008; Pattaravisitsate et al., 2021; Rirattanapong 
and Rirattanapong, 2017) 
 ผลการศึกษา (รูปที่ 3(A)) พบว่าปริมาณความเข้มข้นของฟลูออไรด์ในการชงชาได้รับอิทธิพลจาก
ประเภทของชาที่ใช้ในการชงชา จากข้อมูลของผลงานวิจัยที่เลือกมา พบว่าชาด ามีปริมาณความเข้มข้นฟลูออไรด์ที่
ละลายในน ้าสูง (ค่าเฉลี่ย 2.03 มิลลิกรัมต่อลิตร) ซึ่งมีค่าความเข้มข้นมากกว่าชาเขียว (1.69 มิลลิกรัมต่อลิตร) และ 
ชาอู่หลง (0.94 มิลลิกรัมต่อลิตร) ผลที่ได้จากการศึกษานี้สามารถบอกได้ว่าปริมาณความเข้มข้นของฟลูออไรด์ใน
น ้าชาน้ีมีความสัมพันธ์กับประเภทของชาที่น ามาใช้ในการชงชา โดยสามารถเรียงจากความเข้มข้นเฉลี่ยของ
ฟลูออไรด์ในน ้าชาจากมากไปหาน้อยได้แก่ ชาด า ชาเขียวและชาอู่หลง ตามล าดับ มากกว่านั้น ปัจจัยด้านอื่น ๆ 
เช่น ฤดูกาลเก็บเกี่ยว พื้นที่ที่ใช้ในการเพาะปลูก ดินและน ้าที่ใช้ในการเพาะปลูกชา รวมถึงขั้นตอนการผลิต เป็นต้น 
ซึ่งอาจจะเป็นปัจจัยเสริมที่ส่งผลให้มีปริมาณความเข้มข้นฟลูออไรด์แตกต่างกันตามประเภทของชาที่ใช้ในการชง 
ผลที่ได้จากการศึกษานี้ สามารถแนะน าผู้บริโภคเกี่ยวกับการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ชามาใช้ในการชง เพื่อลดการรับ
สัมผัสของฟลูออไรด์จากการดื่มชา และยังสามารถแนะน าผู้ประกอบการโดยใช้เป็นข้อมูลฉลากทางโภชนาการ 
เกี่ยวกับปริมาณความเข้มข้นของฟลูออไรด์ที่ละลายในน ้าชาแต่ละประเภทของชา  
 รูปที่ 3 (B) แสดงปริมาณความเข้มข้นของฟลูออไรด์ในเครื่องดื่มชาส าเร็จรูปประเภทชาด า ชาเขียว 
และชาอู่หลง จากผลการศึกษาที่เผยแพร่มาในอดีต พบว่าความเข้มข้นของฟลูออไรด์ในเครื่องดื่มชาส าเร็จรูป มีค่า
อยู่ในระดับที่ไม่แตกต่างกันมาก กล่าวคือ เครื่องดื่มชาส าเร็จรูปประเภทชาด า ชาเขียวและชาอู่หลง มีระดับความ
เข้มข้นของฟลูออไรด์เฉลี่ยเท่ากับ 0.98 มิลลิกรัมต่อลิตร 0.77 มิลลิกรัมต่อลิตร และ 1.08 มิลลิกรัมต่อลิตร 
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ตามล าดับ ซึ่งพบว่าปริมาณความเข้มข้นเฉลี่ยของฟลูออไรด์ในเครื่องดื่มชาส าเร็จรูปดังกล่าวนี้มีค่าเกินค่าความ
เข้มข้นที ่เหมาะสมส าหรับเครื ่องดื ่มส าเร็จรูปในประเทศไทย  ที ่ระดับความเข้มข้น 0.6 มิลลิกรัมต่อลิตร 
(Rirattanapong and Rirattanapong, 2017) และเกินค่ามาตรฐานน ้าดื่ม 0.7 มิลลิกรัมต่อลิตร ซึ่งก าหนดโดย
กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (กรมอนามัย, 2553) ค่าความเข้มข้นเฉลี่ยของฟลูออไรด์ในเครื่องด่ืมชาส าเร็จรูป
ที่เกินมาตรฐานนี้ อาจจะส่งผลให้มีการเพิ่มโอกาสเสี่ยงต่อพัฒนาการฟันของเด็ก รวมถึงการเกิดโรคฟันตกกระใน
เด็กได้ จากรายงานวิจัยพบว่าความชุกของการเกิดโรคฟันตกกระของเด็กในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานครในอดีต ส่วน
ใหญ่อยู่ในระดับไม่รุนแรงมากนัก ซึ่งอาจจะเกี่ยวข้องกับการบริโภคฟลูออไรด์เสริมที่มากเกินไป (Nakornchai, et 
al., 2016) 
 ดังนั้นเพื่อเป็นการลดการสัมผัสฟลูออไรด์จากการบริโภคชาและเครื่องดื่มชาส าเร็จรูป ควรมีการส่งเสริม
ให้มีฉลากข้อมูลโภชนาการเกี่ยวกับระดับความเข้มข้นของฟลูออไรด์ในเครื่องดื ่มชาส าเร็จรูปอย่างเร่งด่วน  
ขณะเดียวกันการส่งเสริมให้ความรู้ สุขศึกษา อนามัยโรงเรียนเกี่ยวกับความเสี่ยงของการรับสัมผัสฟลูออไรด์ในเด็ก 
ก็เป็นสิ่งที่ส าคัญที่ควรกระท าควบคู่กันไป  
 

 
รูปที่ 3. (A) ปริมาณฟลูออไรด์ที่ปลดปล่อยออกมาระหว่างขั้นตอนการชงชาของชาด า ชาเขียวและชาอู่หลงที่

ระยะเวลาการชงชา 2–5 นาที และ (B) ปรมิาณฟลูออไรด์ที่พบในเครื่องด่ืมชาส าเร็จรูปของชาด า  
ชาเขียวและชาอู่หลง 
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3. ขั้นตอนการชงชาและปัจจัยที่ส่งผลต่อการละลายออกของฟลูออไรด์ 
คุณภาพน ้าที่ใช้ในการชงชา เป็นอีกปัจจัยหน่ึงที่ส าคัญซึ่งอาจจะส่งผลต่อการปลดปล่อยของฟลูออไรด์จาก

การชงชา จากผลรายงานการวิจัยที่ผ่านมา พบว่าแหล่งน ้าที่ใช้ในการชงชามีความหลากหลาย ซึ่งอาจจะแตกต่าง
กันไปขึ้นอยู่กับพื้นที่ การเข้าถึงแหล่งน ้า เป็นต้น โดยส่วนมากแหล่งน ้าที่น ามาใช้ในการชงชามักจะเป็นน ้าประปา 
น ้าบรรจุขวด บรรจุถัง หรือน ้าที่ผ่านจากเครื่องกรอง ซึ่งแหล่งน ้าดังกล่าวเหล่านี้จะมีคุณภาพน ้า หรือองค์ประกอบ
ที่แตกต่างกัน กล่าวคือน ้าที่ผ่านเครื่องกรองหรือระบบปรับปรุงคุณภาพน ้า เช่น ระบบการกรองแบบรีเวอสออสโม
ซิสนั้น มักจะมีปริมาณความสกปรกน้อย มีสิ่งปนเปื้อนเจือปนน้อยเมื่อเทียบกับน ้าประปา  

Kuroda and Hara (2004) แนะน าว่าการใช้น ้าประปาเป็นน ้าที ่เหมาะสมที่สุดในการชงชา โดยให้
ค าแนะน าเพิ่มเติมว่าน ้าที่น ามาใช้ในการชงชานั้นควรมีความสะอาด ไม่มีกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ และไม่ควรเป็นน ้าที่มี
ความกระด้าง (ปราศจากแร่ธาตุแมกนีเซียมและแคลเซียม) ขณะที่ Pattaravisitsate et al., (2021) ได้ท าการ
ประเมินการปลดปล่อยของฟลูออไรด์จากการชงชาด า โดยใช้แหล่งน ้าหลาย ๆ ประเภท อาทิเช่น น ้าประปา น ้า
ขวด น ้าแร่บรรจุขวด และน ้าที่ผ่านเครื่องกรอง (ผ่านเครื่องกรองรีเวอสออสโมซิส) น ้ากลั่น และน ้าที่มีความบริสุทธิ์
ประเภท 1 (Ultrapure water type 1) ผลการศึกษาของ Pattaravisitsate et al., (2021) สรุปได้ว่าการเลือก
แหล่งน ้ามาใช้ส าหรับการชงชาเป็นสิ่งที่ส าคัญที่จะสามารถช่วยลดปริมาณความเข้มข้นของฟลูออไรด์จากการชงชา
ได้ ซึ่งให้ข้อแนะน าว่าประชาชนควรใช้น ้าที่ผ่านการกรองและมีความบริสุทธิ์ เช่น น ้าที่ผ่านระบบการกรองรีเวอ
สออสโมซิส ในการชงชาเพื่อลดการสัมผัสฟลูออไรด์จากการด่ืมชา เป็นต้น 

ขณะเดียวกัน ขนาดของใบชาและระยะเวลาที่ใช้ในการชงชา นับเป็นปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับขั้นตอนการชง
ชา โดยส่วนมากแล้ว ขนาดของใบชาเล็กหรือใหญ่ มักจะมีความเกี่ยวข้องกับขั้นตอนการผลิต การบรรจุภัณฑ์และ
การขนส่ง ซึ่งอาจส่งผลให้ใบชามีขนาดเล็กหรือใหญ่แตกต่างกันไป ใบชาที่มีขนาดใหญ่อาจส่งผลให้มีอัตราการ
ปลดปล่อยของฟลูออไรด์ออกมาช้า เนื่องจากพื้นที่ผิวสัมผัสระหว่างใบชาที่มีขนาดใหญ่และน ้าร้อนจะมีน้อยกว่า
เมื่อเปรียบเทียบกับใบชาขนาดเล็กหรือผงชา (Pattaravisitsate et al., 2021) เมื่อท าการเปรียบเทียบระยะเวลาที่
ใช้ในการชงชาระยะเวลาสั้น (5 นาที) และระยะเวลานาน (ประมาณ 10–20 นาที) ระยะเวลาที่ใช้ในการชงชาที่
นานอาจจะเป็นปัจจัยที่ส่งเสริมให้มีการปลดปล่อยของฟลูออไรด์ในน ้าชาเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากมีระยะเวลาการท า
ปฏิกิริยากันนานระหว่างใบชาและน ้าร้อน ดังนั้น สามารถให้ข้อแนะน ากับประชาชนทั่วไปเกี่ยวกับการเลือก
ขั้นตอนการชงชาที่เหมาะสม (เลือกแหล่งน ้าที่สะอาด ขนาดของใบชาและระยะเวลาในการชงชา) เพื่อเป็นการลด
การสัมผัสฟลูออไรด์จากการด่ืมชาได้  
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4. บทสรุป 
 แม้ว่าฟลูออไรด์เป็นแร่ธาตุที่จ าเป็นส าหรับสุขภาพของมนุษย์ หากแต่การบริโภคฟลูออไรด์ที่มากเกนิไป 
เช่น การดื่มชาปริมาณมากเกินไปอาจส่งผลกระทบต่อร่างกายได้ ดังนั้นเพื่อป้องกันผลกระทบต่อสุขภาพอนามัย
ของประชาชนจากการรับสัมผัสฟลูออไรด์ที่มีอยู่ในน ้าชา แนะน าให้เลือกประเภทชาและผลิตภัณฑ์ชาที่มีความ
เข้มข้นของฟลูออไรด์ไม่มากเกินไป เลือกขั้นตอนการชงชาที่เหมาะสมส าหรับการชงชา (โดยเลือกแหล่งน ้าที่สะอาด 
ใบชาที่มีขนาดใหญ่ และระยะเวลาการชงชาที่สั ้น) มากกว่านั้น การให้ความรู้ควบคู่กับสร้างความตระหนักถึง
ประโยชน์และโทษของฟลูออไรด์ในชากับประชาชนทั่วไป และสอดแทรกความรู้เกี่ยวกับเรื่องดังกล่าวในการเรียน
การสอนเพื่อลดความเสี่ยงจากการรับสัมผัสฟลูออไรด์ในปริมาณที่มากเกินไป  
 
______________________________________________________________________________________________________________ 
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