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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของการเสริมกระเทียมแหงเยือกแข็งระดับตางๆ ในอาหารไกไขตอผลผลิต คุณภาพ และ

ปริมาณโคเลสเตอรอลของไข โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ ใชสูตรอาหารทางการคาเปนอาหาร
ควบคุม และอาหารควบคุมเสริมกระเทียม 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0% ตามลําดับ ทําการทดลองในไกไขพันธุ             
อิซาบราวน อายุ 26 สัปดาห จํานวน 200 ตัว ทําการสุมอออกมาเปนกลุม กลุมละ 10 ตัว จํานวน 20 กลุม อาหารทุก
สูตรมีโปรตีนและพลังงานเทากัน จากการศึกษาพบวาไกไขที่ไดรับสูตรอาหารท่ีเสริมกระเทียมมีผลผลิตไข 
นํ้าหนักไข มวลไข และประสิทธิภาพการใชอาหารตอการผลิตไข 1 โหล ไมแตกตางกับสูตรอาหารควบคุม สวน
ปริมาณอาหารที่กินของไกที่ไดรับสูตรอาหารควบคุมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) จากกลุม
ที่เสริมกระเทียม แตปริมาณอาหารที่กินในกลุมที่เสริมกระเทียมในระดับตางๆ ไมมีความแตกตางกัน คุณภาพไข
ของไกที่ไดรับอาหารควบคุมและอาหารที่เสริมกระเทียมไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ อยางไรก็
ตามการเสริมกระเทียมทําใหโคเลสเตอรอลและไตรกลีเซอรไรดในเลือดลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) แตไมมี
ผลตอ HDL และ LDL นอกจากน้ีสูตรอาหารท่ีเสริมกระเทียมที่ระดับ 1.5 และ 2.0% ทําใหปริมาณโคเลสเตอรอล
ในไขแดงลดลงอยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 

คําสําคัญ : กระเทียมแหงเยือกแข็ง, ผลผลิตไข, คุณภาพไข, โคเลสเตอรอลของไข 
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Abstract 
The experiment was conducted to study the effect of freeze dried garlic (Allium sativum Linn.) 

supplementation in laying hen diets on production, quality and cholesterol content of egg. Two hundred layers 
(Isa Brown) at 26 weeks of age were divided into 5 treatments, each with 4 replications (10 birds/replicate) 
according to a completely randomized design. The experimental diets were commercial layer diet and 
supplemented with 0.5, 1.0, 1.5 and 2.0% garlic. All diets were isonitrogenous and isocaloric. The results 
demonstrated that there was no significantly difference (P>0.05) in egg production, egg weight, egg mass and 
feed conversion per dozen of egg. In contrast, there was significant increase in feed intake of hens fed on the 
control diet when compared with the supplemented diets. There was not significant differently among all 
treatments. The supplemented diets decreased cholesterol and triglyceride levels, however, no effect on HDL 
and LDL was observed. Furthermore, 1.5 and 2.0% garlic supplemented diets significantly decreased (P<0.05) 
the yolk cholesterol. 
 

Keywords: freeze dried garlic, production of egg, quality of egg, yolk cholesterol 

 

1. บทนํา 

ต้ังแตอดีตถึงปจจุบันการนําไขไกมาบริโภค
ในครัวเรือนน้ันยังคงไดรับความนิยมตลอดมา เพราะ
ไขไก เปนแหลงของอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนะ
ครบถวน อีกทั้งยังหาซื้อไดงายตามทองตลาดทั่วไป
และมีราคาถูก ซึ่งรูปแบบการบริโภคน้ันมักจะนํามา
ประกอบเปนอาหารหรือแปรรูป ผูผลิตจึงพยายามท่ี
จะผลิตไขออกมาใหเพียงพอกับความตองการของ
ผูบริโภค ไมวาจะเปนการปรับปรุงพันธุไกไขเพ่ือให
ผลตอบแทนทางเศรษฐกิจสูง การจัดการโรงเรือน
เพ่ือใหมีสภาพที่เหมาะสมตอการดํารงชีวิตของไกไข 
และที่สําคัญที่ผูผลิตนิยมมากในการชวยเพ่ิมผลผลิต
ไข คือ การพัฒนาสูตรอาหาร อาจจะมีการเสริมสาร
ตางๆ  ลงไปในอาหารไกไข เ พ่ือใหสามารถเพ่ิม
ผลผลิตได  แตสารเหลา น้ีหากมีการใชอย างไม
ระมัดระวังอาจจะเกิดผลเสียตอผูบริโภค เพราะสาร
เหลาน้ีอาจจะตกคางอยูในไขไกก็ เปนได  ดังน้ัน

แนวคิดในการนําสมุนไพรมาใชเปนสวนผสมในสูตร
อาหารไกไขจึงเปนอีกทางเลือกหน่ึงของผูผลิต เพราะ
นอกจากจะหาไดงายแลว ยังชวยลดตนทุนในการผลิต 
และที่สําคัญไมเกิดโทษกับผูบริโภคอีกดวย 

กระเทียม (Allium sativum Linn.) จัดเปน
สมุนไพรชนิดหน่ึงที่มีคุณสมบัติทั้งทางโภชนาการ
และทางยา  โดยคุณสมบัติทางโภชนาการใชเปน
เครื่องปรุงรสและแตงกล่ินในอาหารทําใหอาหารนา
กินมากขึ้นเพราะกระเทียมมีกล่ินหอมเฉพาะตัว สวน
คุณสมบัติทางยานั้น แพทยแผนโบราณมักใชเปนยา
หรือสวนผสมของยารักษาโรคตางๆ เชน ใชเปนยา
ระบาย แกไข แกริดสีดวง รักษาโรคผิวหนัง บรรเทา
อาการหอบหืด  ไอกรน  แกทองอืด  ทองเฟอ  [1] 
นอกจากน้ียังพบสารอินทรีย กํามะถันสําคัญคือ       
อัลลิซิน (allicin) ซึ่งเปนนํ้ามันกล่ินฉุน มีฤทธิ์ในการ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและเช้ือราได ลด
โคเลสเตอรอลในเลือด ชวยทําใหกระบวนการยอย
อาหารและการขับถายมปีระสิทธิภาพดียิ่งขึ้น [2, 3, 4] 
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2. วัตถุประสงค 
ศึกษาผลของการนํากระเทียมแหงเยือกแข็ง 

(freeze dried) มาเสริมลงในอาหารไกไขตอ
สมรรถภาพการผลิ ตไข  คุณภาพไข  ปริ ม าณ
โคเลสเตอรอลทั้งในเลือดและในไขแดง 
 

3. อุปกรณและวิธีการทดลอง 
3.1 แผนการทดลอง 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 
(completely randomized design; CRD) ไกไข จํานวน 
200 ตัว แบงออกเปน 5 กลุม กลุมละ 4 ซ้ํา ซ้ําละ 10 
ตัว ทําการสุมไกไขแตละกลุมใหกินอาหารทดลอง
สูตรใดสูตรหน่ึง (จาก 5 สูตรทดลอง) เปนระยะเวลา 
60 วัน 

3.2 สัตวทดลอง 
การทดลองใชไกไขพันธุอิซาบราวน (Isa 

brown) อายุ 26 สัปดาห จํานวน 200 ตัว เล้ียงไกบน
กรงตับกรงละ 1 ตัว ในระบบโรงเรือนปด ใหไก
ไดรับแสง 16 ช่ัวโมง และไดรับอาหารและน้ําอยาง
เต็มที่ (ad libitum)  

3.3 โรงเรือน 
โรงเรือนทดลองเปนระบบปดมีขนาด

กวาง 5 เมตร ยาว 14 เมตร สูง 2.5 เมตร ควบคุมสภาพ 
แวดลอมในโรงเรือนดวยระบบทําความเย็นแบบ
ระเหยนํ้า (evapolative cooling system) ใชพัดลม
ระบายอากาศขนาดเสนผาศูนยกลาง 48 น้ิว จํานวน 2 
ตัว  ติดทายโรงเรือน  เนนการระบายอากาศแบบ
อุโมงคลม (tunnel ventilation system) และใชผาใบสี
เขมปดดานขางโรงเรือน  เ พ่ือกันความรอนจาก
ภายนอกเขาโรงเรือนภายในมีกรงตับพ้ืนลวดขนาด  
30×40×40 เซนติเมตร มีรางอาหารอยูดานหนากรงตับ

ขนาดกวาง 15 เซนติเมตร ลึก 10 เซนติเมตร ระบบ
การใหนํ้าแบบหัวหยด (nipple) 

3.4 อาหารทดลอง 
ใชอาหารทดลองท้ังหมด 5 สูตร ไดแก  

(1) สูตรที่ 1 อาหารควบคุม (อาหารที่ผลิตทางการคา) 
(2) สูตรที่ 2 อาหารควบคุม + กระเทียมแหง 0.5%   
(3) สูตรที่ 3 อาหารควบคุม + กระเทียมแหง 1.0%   
(4) สูตรที่ 4 อาหารควบคุม + กระเทียมแหง 1.5%   
(5) สูตรที่ 5 อาหารควบคุม + กระเทียมแหง 2.0 % 

อาหารสูตรที่ 2-5 ไดเพ่ิมกระเทียมแหงใน
อาหารควบคุม อาหารทดลองทุกสูตรมีสารอาหาร
และโภชนะตางๆ ที่เพียงพอตามความตองการของไก
ไข [5] องคประกอบทางเคมีของอาหารแสดงใน
ตารางที่ 1 

เมื่อสิ้นสุดการทดลองทําการสุมเจาะเลือด
ไกตรงเสนเลือดดําใตปก (wing vein) จํานวน 4 ตัวตอ
ซ้ํา เพ่ือนําไปวิเคราะหโคเลสเตอรอล (cholesterol) 
และไตรกลีเซอรไรด (triglyceride) สวนโคเลสเตอ-
รอลในไขแดงทําการวิเคราะหโดยดัดแปลงวิธีการ
จาก [6] 

วิธีการจาก [5] 
3.5 การบันทึกขอมูล 

3.5.1 บันทึกปริมาณอาหารท่ีกินทุกซ้ํา ใน
แตละสัปดาห 

3.5.2 บันทึกผลผลิตไขในแตละวัน 
3.5.3 ตรวจวัดคุณภาพไข โดยการสุมไข

สัปดาหละ 1 ครั้ง ซ้ําละ 4 ฟอง เพ่ือตรวจวัดคุณภาพ
ไข ดังน้ี 

- นํ้าหนักฟองไข 
- ความหนาเปลือกไข ใช shell thickness 

micrometer โดยหักเปลือกไขจากแนวก่ึงกลางฟองไข
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ขนาด 0.5×0.5 เซนติเมตร แลวลอกเยื่อสีขาวจํานวน 4 
ช้ัน ซึ่งอยูดานในออก วัดคาเปนมิลลิเมตร 

 
ตารางที่ 1   สวนประกอบวัตถุดิบและโภชนะตางๆ 

ในอาหารควบคุม 
 

วัตถุดิบอาหาร เปอรเซ็นต 
ขาวโพด 50.45 
ปลายขาว 7.20 
รําขาวสกัดไขมัน 12.80 
กากถ่ัวเหลือง (โปรตีน 44%) 13.70 
ปลาปน (โปรตีน 60%) 6.00 
Calcium carbonate (หินฝุน) 8.30 
Dicalcium phosphate 0.50 
เกลือ 0.50 
DL-methionine 0.05 
หัววิตามิน-แรธาตุ 0.50 

รวม 100.00 

วิเคราะหโดยการคํานวณ  
ความช้ืน (%) 10.75 
โปรตีน (%) 16.50 
ไขมัน (%) 3.81 
เยื่อใย (%) 4.63 
เถา (%) 13.90 
แคลเซียม (%) 3.81 
ฟอสฟอรัสที่ใชประโยชนได (%) 0.45 
พลังงานที่ใชประโยชนได  
(กิโลแคลลอรี่ตออาหาร 1 กิโลกรัม) 

2,750 

ไลซีน (%) 0.88 
เมทไธโอนีน + ซีสทีน (%) 0.63 
ทรีโอนีน (%) 0.64 
ทริปโตเฟน (%) 0.17 

 

- คาความเขมสีของไขแดง ใชพัดวัดสีไข
แดง (yolk color fan) ที่มีสีเหลืองออน-สมแดง มี
คะแนนต้ังแต 1-15 

- นํ้าหนักไขแดง 
- นํ้าหนักเปลือกไข 
- ความสูงไขขาว โดยใชชุดตรวจสอบ

คุณภาพไขขาวที่ประกอบดวย QCD ชุดแสดงผล
ระบบตัวเลข และ albumen height gauge ไดคาความ
สูงของไขขาวเปนมิลลิเมตร แลวนํามาคํานวณคาฮอก
ยูนิตจากสมการ 

HU = 100 × log (H + 7.57 - 1.7W0.37) 
เมื่อ HU คือคาฮอกยูนิต H คือคาความสูง

ไขขาว (มิลลิเมตร) และ W คือคานํ้าหนักไข (กรัม) 
3.6 การวิเคราะหทางสถิติ 

ทําการวิเคราะหความแปรปรวนของ
ขอมูลโดยวิธีการวิเคราะหวาเรียนซ (analysis of 
variance) ตามแผนการทดลองแบบ CRD และ
ทดสอบความแตกต างระหว างค า เฉลี่ ยโดยวิธี 
Duncan’s news multiple range test (DMRT) ดวย
โปรแกรมสําเร็จรูป SAS [7] 

3.7 สถานท่ีทําการทดลอง 
งานวิจัยน้ีทดลองในฟารมสัตวปกและ

หองปฏิบั ติการ วิ เคราะหอาหารสัตว  ภาควิชา
เทคโนโลยีการ เกษตร  คณะวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร ศูนยรังสิต 
 

4. ผลและวิจารณผลการทดลอง 
4.1 ความสามารถในการใหผลผลิต  

4.1.1 ปริมาณอาหารที่กิน 
จากการทดลองพบวาปริมาณอาหาร

ที่กินของไกที่ไดรับอาหารควบคุมกับอาหารที่เสริม
กระเทียมในระดับ 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 
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110.86, 103.68, 108.57, 103.61 และ 107.96 กรัมตอ
ตัวตอวัน ตามลําดับ ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) (ตารางที่ 2) โดยอาหาร
ควบคุมมีปริมาณการกินมากที่สุด คือ 110.86 กรัมตอ
ตัวตอวัน และไมแตกตางจากกลุมที่เสริมกระเทียมใน
ระดับ 1% และ 2% แตปริมาณอาหารที่กินในกลุมที่
เสริมกระเทียมมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ เกียรติศักด์ิ (2545) ไดกลาววาปจจัยที่ชวย
เพ่ิมความนากินของอาหาร ไดแก รสชาติ กล่ิน ขนาด
และรูปรางของอาหาร [8] และ Appleby และคณะ 
(1992) รายงานวาสัตวปกจะไมชอบรสขมและรส
เปรี้ยว แตชอบรสหวาน [9] ซึ่งในกระเทียมจะมีความ
เปนกรดเล็กนอย (pH 6.05) จึงสงผลใหไกกินอาหาร
ที่เสริมกระเทียมนอยกวาอาหารควบคุมเล็กนอย ซึ่ง

สอดคลองกับ Qureshi และคณะ (1983) [10] แต
แตกตางจากรายงานของ Chowdhury และคณะ 
(1992) และ Canogullari และคณะ (2009) ที่กลาววา
การเสริมกระเทียมในอาหารไกไขไมมีผลตอปริมาณ
อาหารที่กินและประสิทธิภาพในการเปลี่ยนอาหาร 
[11,12] โดยการทดลองของ Chowdhury และคณะ 
(1992) พบวาการเสริม garlic paste ที่ระดับ 4 และ 
10% มีแนวโนมทําใหปริมาณอาหารท่ีกินลดลง แตไม
มีความแตกตางกันทางสถิติ [11] สวนการทดลองของ 
Canogullari และคณะ (2009) พบวาการเสริม
กระเทียมผง (garlic powder) ที่ระดับ 2% มีแนวโนม
ทําใหปริมาณอาหารที่กินไดนอยกวากลุมควบคุม แต
ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ [12] 

 

ตารางที่ 2 ผลของอาหารที่เสริมกระเทียมแหงเยือกแข็งในระดับตางๆ ในสูตรอาหารไกไขตอการให
ผลผลิตของไก (คาที่แสดงในตาราง คือ คาเฉล่ีย ± standard error) 

 

 

ขอมูลที่บันทึก 
ระดับกระเทียม (%)  

F-test 
0 0.5 1.0 1.5 2.0 

ปริมาณอาหารที่กิน1/ (กรัม/ตัว/วัน) 110.86a 

±2.40 
103.68b 

±2.24 
108.57ab 

±2.17 

103.61b 

±2.38 
107.96ab 

±1.40 
* 

ผลผลิตไข (%) 
 

 84.88 
±1.80 

  81.78 
±5.45 

  83.57 
±1.99 

 81.31 
±3.39 

83.46 
±2.34 

ns 

นํ้าหนักไข (กรัม/ฟอง) 
 

 54.71 
±0.33 

  55.65 
 ±0.74 

  55.49 
 ±0.56 

 55.30 
±0.67 

53.96 
±1.03 

ns 

มวลไข (กรัม/ฟอง) 
 

  46.08 
±0.97 

  44.67 
 ±3.50 

  44.57 
 ±0.92 

 45.52 
±1.40 

45.00 
±1.83 

ns 

ประสิทธิภาพการใชอาหารตอการ
ผลิตไข 1 โหล (กิโลกรัม/โหล) 

   1.57 
±0.01 

    1.54 
 ±0.08 

   1.56 
 ±0.05 

   1.58 
 ±0.04 

1.56 
±0.04 

ns 

*มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95 % 
ns = non significant มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
1/ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
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4.1.2 ผลผลิตไข 
ผลผลิตไขของไกที่ไดรับอาหาร

ควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 84.88, 81.78, 83.57, 81.31 
และ 83.46% ตามลําดับ มีความแตกตางกันอยางไมมี
นัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 2) แสดงวาการเสริม
กระเที ยมไมมีผลทํ าใหผลผลิตไขแตกต าง กัน 
เน่ืองจากอาหารทุกสูตรมีโปรตีนและพลังงานเทากัน 
และแนวโนมของปริมาณอาหารท่ีกินสอดคลองกับ
เปอรเซ็นตผลผลิตไข ดวยเหตุน้ีไกที่ใหผลผลิตไข
มากยอมตองการอาหารมากกวา [13] และยัง
สอดคลองกับ Chowdhury และคณะ (2002) พบวา
นํ้าหนักตัวที่เพ่ิมขึ้น นํ้าหนักไข และผลผลิตไขไมมี
ผลกระทบเม่ือเสริมกระเทียมในระดับ 0-10% [11] 
นอกจากน้ี Yalcin และคณะ (2006) และ Ao และคณะ 
(2010) ยังพบวาการเสริมกระเทียมผงไมมีผลตอ
นํ้าหนักตัว ผลผลิตไข และน้ําหนักของไข [14,15] 
จากปริมาณอาหารที่กินของอาหารท่ีเสริมกระเทียม
ในระดับ 0.5 และ 1.5% จะนอยกวาปริมาณการกิน
ของอาหารควบคุมและอาหารที่เสริมกระเทียมใน
ระดับ 1.0 และ 2.0% สงผลใหผลผลิตไขของไกที่
ไดรับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ 0.5 และ 1.5% 
มีแนวโนมตํ่ากวาไกที่ไดรับอาหารควบคุมและอาหาร
ที่เสริมกระเทียมในระดับ 1.0 และ 2.0% แตไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติ อาจเน่ืองมาจากปริมาณสาร 
อาหารท่ีไดรับยังเพียงพอตอการสรางไข  แตก็มี
แนวโนมที่ลดลง 

4.1.3 นํ้าหนักไข 
นํ้าหนักไขของไกที่ไดรับอาหาร

ควบคุมกับอาหารเสริมกระเทียมในระดับ 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 54.71, 55.65, 55.49, 55.30 
และ 53.96 กรัม/ฟอง ตามลําดับ มีความแตกตางกัน

อย างไมมี นัยสําคัญทางสถิติ  (ตาราง ท่ี  2)  ทั้ ง น้ี 
เน่ืองจากผลผลิตไขจะแปรผกผันกับนํ้าหนักไข แต
เมื่อผลผลิตไขไมมีความแตกตางกัน จึงทําใหนํ้าหนัก
ไขไมมีความแตกตางกันดวย  ซึ่ งสอดคลองกับ 
Chowdhury และคณะ (2002) และ Yalcin และคณะ 
(2006) [11,14] 

4.1.4 มวลไข 
มวลไข ข อ ง ไก ที่ ไ ด รั บ อ าห า ร

ควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 46.08, 44.67, 44.57, 45.52 
และ 45.00 กรัมตอฟอง ตามลําดับ ซึ่งมีความแตกตาง
กันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 2) เน่ืองจาก
มวลไขไดจากการคํานวณผลผลิตไขและน้ําหนักไข        
ดังน้ันเมื่อผลผลิตไขและนํ้าหนักไขไมแตกตางกัน จึง
ทําใหมวลไขไมมีความแตกตางกัน 

4.1.5 ประสิทธิภาพการใชอาหารตอการ
ผลิตไข 1 โหล 

ประสิทธิภาพในการใชอาหารตอ
การผลิตไข 1 โหล ของไกที่ไดรับอาหารควบคุมกับ
อาหารท่ีเสริมกระเทียมในระดับ 0.5, 1.0, 1.5 และ 
2.0% มีคาเทากับ 1.57, 1.54, 1.56, 1.58 และ 1.56 
กิโลกรัม/โหล ตามลําดับ ซึ่งมีความแตกตางกันอยาง
ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 2) ซึ่ง สุวรรณ และ
คณะ (2535) กลาววาแนวโนมปริมาณอาหารท่ีกิน
สอดคลองกับเปอรเซ็นตผลผลิตไข [13] จากการ
ทดลองน้ีพบวาปริมาณอาหารท่ีกินแตกตางกันนอย
มากโดยเฉพาะอาหารท่ีเสริมกระเทียมในระดับตางๆ 
ไมแตกตางกัน จึงทําใหประสิทธิภาพการใชอาหารตอ
การผลิตไข 1 โหล ไมแตกตางกันดวย จะเห็นไดวา 
การเสริมกระเทียมไมมีผลกระทบตอนํ้าหนักไข มวล
ไข และประสิทธิภาพการใชอาหารตอการผลิตไข 1 
โหล  ซึ่ งสอดคลองกับ  Khan และคณะ  (2008) , 
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Chowdhury และคณะ (2002) และ Ao และคณะ 
(2010) [4,11,15] 

4.2 คุณภาพไข 
4.2.1 สีเปลือกไข 

สีเปลือกไขของไกที่ไดรับอาหาร
ควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 30.45, 30.43, 29.15, 30.26 
และ 31.01 ตามลําดับ ซึ่งมีความแตกตางกันอยางไมมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (ตารางที่  3)  ดังน้ันการเสริม
กระเทียมลงในอาหารจึงไมมีผลตอสีของเปลือกไข
เพราะสีที่เกิดขึ้นไมไดเกิดมาจากอาหารท่ีไกไดรับ แต
การที่สีเปลือกไขมีสีออกน้ําตาลแดง เกิดจากสารพวก 
ooporphyrin อาจมาจาก hematoporphyrin ที่ไดจาก
การสลายตัวของ hemoglobin ในเม็ดเลือดแดง [16] 
นอกจากนี้ วิโรจน (2537) ไดกลาวไววาไกสวนใหญ
ใหเปลือกไขสีนํ้าตาล ซึ่งมีต้ังแตนํ้าตาลออนจนถึง
นํ้าตาลเขม ในไกพันธุที่ใหเปลือกสีนํ้าตาลน้ันถึงแม
จะเปนไกพันธุ เ ดียวกัน  แตละตัวก็จะใหไขที่มีสี
เปลือกที่มีความเขมของสีตางกันได แตในไกตัว
เดียวกันมักจะใหไขที่มีสีเปลือกไขเหมือนกัน [17] 
สวน ปฐม (2540) ไดกลาวไวอีกวาสีเปลือกไขเปน
ลักษณะทางพันธุกรรมของไกพันธุตางๆ ซึ่งเปนเม็ดสี 
(pigment) ที่สรางขึ้นจากตอมเปลือกไข (shell gland) 
ในทอนําไข (uterus) [18] 

4.2.2 สไีขแดง 
สีไขแดงของไกที่ ได รับอาหาร

ควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 11.35, 11.40, 11.75, 11.71 
และ 11.36 ตามลําดับ มีความแตกตางกันอยางไมมี
นัยสําคัญทางสถิติ (ตารางท่ี 3) ซึ่งสีเหลืองและสีแดง
ของไขน้ัน วิโรจน (2537) กลาวไววาเกิดจากเม็ดสีที่มี
อยูในอาหารที่กินเขาไป ถาในอาหารมีเม็ดสีอยูมากก็

จะยิ่งทําใหไขแดงมีสี เขมขึ้น  โดยเฉพาะอยางยิ่ง   
แซนโทฟ ลล  ( xanthophyll)  และแคโรทีนอยด 
(carotenoid) แลวยังมีเม็ดสีอื่นอีก เชน ลูทีน โอโวฟ
ลาวิน [17] นอกจากนี้ รณชัยและศรีสกุล  (2539) 
กลาวไววาแซนโทฟลลและแคโรทีนอยดพบอยูใน
อาหารหรือการเสริมอยูในธรรมชาติ เชน ขาวโพด ใบ 
alfalfa ใบกระถิน และกลีบดอกดาวเรือง [19] แตใน
สวน ประกอบของกระเทียมไมมีเม็ดสีดังกลาว จึงไม
มีผลทําใหสีของไขแดงแตกตางกัน 

4.2.3 ความสูงไขขาว 
ความสู งไขขาวของไกที่ ได รับ

อาหารควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ 
0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 8.93, 9.36, 9.23, 
9.16 และ  9.15 มิลลิเมตร  ตามลําดับ  ซึ่งมีความ
แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 3) 
แสดงวาการเสริมกระเทียมในระดับตางๆ ไมทําให
ความสูงของไขขาวเปลี่ยนแปลงไป แตความสูงของ
ไขขาวจะมีความสัมพันธกับอายุการเก็บรักษาไข หรือ
ความสดใหม ซึ่ง ปฐม (2540) ไดรายงานวาความสูง
ของไขขาวที่อยูรอบไขแดงบงบอกถึงความสดของไข 
ถาไขยังมีความสดใหมอยูจะมีความสูงมากกวาไขที่
ไมสดหรือเริ่มเกา เน่ืองจากไขเริ่มเกาน้ัน ความหนืด 
(viscosity) ของไขขาวคอยๆ ลดลง จนเหลวเกือบเปน
นํ้า ความสูงไขขาวจึงลดลง และเมื่อนําไขไปตอยดูจะ
พบวาไขขาวกระจายเปนวงกวาง [18] 

4.2.4 นํ้าหนักไขขาว 
นํ้าหนักไขขาวของไกที่ไดรับอาหาร

ควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 34.84, 35.64, 35.47, 35.53 
และ 34.28 กรัมตอฟอง ตามลําดับ มีความแตกตางกัน
อย า งไมมี นั ยสํ าคัญทางสถิ ติ  (ตารางที่  3 )  ซึ่ ง
สอดคลองกับ Ao และคณะ (2010) พบวาการเสริม
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กระเทียมผงหมักในระดับ 0-2% ไมทําใหโปรตีนรวม 
(total protein) และอัลบูมิน (albumin) มีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ [15] แสดงใหเห็นวา

สาร อัล ลิซินในกระ เที ยมไม เ ก่ี ยวข อง กับการ
สังเคราะหโปรตีนในไกไข 

 
ตารางที่ 3 ผลของอาหารที่เสริมกระเทียมแหงเยือกแข็งในระดับตางๆ ในสูตรอาหารไกไขตอ

คุณภาพของไขไก (คาที่แสดงในตาราง คือ คาเฉล่ีย ± standard error) 
 

 

ขอมูลที่บันทึก 
ระดับกระเทียม (%)  

F-test 
0 0.5 1.0 1.5 2.0 

สีเปลือกไข 
 

 30.45 
±1.04 

 30.43 
±1.07 

29.15 
±0.66 

 30.26 
±0.71 

 31.01 
±0.41 

ns 

สีไขแดง 
 

 11.35 
±0.09 

 11.40 
±0.29 

11.75 
±0.13 

 11.71 
±0.10 

 11.36 
±0.38 

ns 

ความสูงไขขาว (มม.)   8.93 
±0.26 

   9.36 
±0.32 

   9.23 
±0.14 

  9.16 
±0.40 

   9.15 
±0.16 

ns 

นํ้าหนักไขแดง (กรัม/ฟอง)  13.00 
±0.11 

 13.12 
±0.14 

  13.05 
±0.18 

 13.05 
±0.06 

  12.81 
±0.19 

ns 

นํ้าหนักเปลือกไข  (กรัม/ฟอง)   6.87 
±0.16 

  6.89  
±0.17 

   6.97     
±0.07 

  6.73  
±0.09 

   6.87  
±0.11 

ns 

ความหนาเปลือกไข (มม.)    0.34 
±0.00 

  0.34 
±0.01 

   0.34 
±0.00 

  0.33 
±0.01 

   0.34 
±0.01 

ns 

ฮอฟยูนิต 
 

 95.49 
±1.23 

 97.32 
±1.35 

  96.75 
±0.63 

 96.35 
±1.82 

  96.77 
±0.76 

ns 

นํ้าหนักไขขาว (กรัม/ฟอง)  34.84 
±0.36 

 35.64 
±0.67 

  35.47 
±0.54 

 35.53 
±0.55 

  34.28 
±0.92 

ns 

ns = non significant มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
 

4.2.5 คาฮอฟยูนิต 
คาฮอฟยู นิตเปนคาที่ ไดจากการ

คํานวณระหวางนํ้าหนักไขและความสูงไขขาว ผลการ
ทดลองของไกที่ไดรับอาหารควบคุมกับอาหารที่เสริม
กระเทียมในระดับ 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 

95.49, 97.32, 96.75, 96.35 และ 96.77 ตามลําดับ มี
ความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตาราง
ที่ 3) สุวรรณ (2529) ไดกลาวไววาไขใหมจะมีไขขาว
ลักษณะขนหนาทําใหคาฮอฟยูนิตจะมีคาสูง สวนไข
เกาลักษณะไขขาวจะออนตัวลงทําใหคาฮอฟยูนิตมีคา
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ตํ่า [16] และ อนุชา (2539) รายงานวาคุณภาพของไข
ขาวจะดีน้ัน ตองมีคาฮอฟยูนิตประมาณ 80 หรือสูง
กวา และคาฮอฟยูนิตจะลดลงตามระยะเวลาการเก็บ
รักษาไขเน่ืองจากความขนของไขขาวลดลง [20] 

4.2.6 นํ้าหนักไขแดง 
นํ้าหนักไขแดงของไกที่ไดรับอาหาร

ควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 13.00, 13.12, 13.05, 13.05 
และ 12.81 กรัมตอฟอง ตามลําดับ ซึ่งมีความแตกตาง
กันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ  (ตารางที่  3) ซึ่ง
สอดคลองกับ Canogullari และคณะ (2009) [12] และ 
Yalcin และคณะ (2006) รายงานวาการเสริมกระเทียม
ผงในระดับ 0-10% และ 0-8% ตามลําดับ ไมทําให
นํ้าหนักไขแดงมีความแตกตางกันทางสถิติ  [14] 
อยางไรก็ตาม จากรายงานของ Mottaghitalab และ 
Taraz (2002) กลับพบวาการเสริมกระเทียมผงที่ระดับ 
5 และ 15 กรัม/กิโลกรัม ทําใหนํ้าหนักไขแดงลดลง 
[21] 

4.2.7 นํ้าหนักเปลือกไข 
นํ้าหนักเปลือกไขของไกที่ไดรับ

อาหารควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ 
0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 6.87, 6.89, 6.97, 
6.73 และ 6.87 กรัมตอฟอง ตามลําดับ ซึ่งมีความ
แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 3) 
ซึ่งผลที่ไดจะสัมพันธกับความหนาของเปลือกไข ถา
ความหนาของเปลือกไขนอย นํ้าหนักเปลือกไขก็จะ
นอยลงไปดวย ทั้งน้ี วรวิทย (2531) ไดกลาวไววา
ลักษณะโครงสรางของเปลือกไขประกอบดวย
แคลเซียมคารบอเนตเกือบทั้งหมด ซึ่งมีลักษณะเปน
แทงๆ มาตอกัน ตรงรอยตอระหวางแทงจะไมสนิทจึง
มีชองวางหรือรูพรุน (pore) มากมายบนเปลือกไข 
[22] และ ปฐม (2540) กลาววาโครงสรางเปลือกไข

ขึ้นอยูกับปริมาณแคลเซียมและปริมาณคารบอเนตใน
โลหิตที่สงไปในตอมสรางเปลือกไข ดังน้ันระดับ
แคลเซียมในโลหิตก็มีผลตอนํ้าหนักเปลือกไขกับ
ความหนาของเปลือกไขดวย [18] ซึ่งสอดคลองกับ 
Yalcin และ Onbasilar (2006) รายงานวาการเสริม
กระเทียมผงไมมีผลตอความแข็งของเปลือก (egg 
breaking strength) ความหนาเปลือกไข albumin 
index yolk index และฮอฟยูนิต [14] นอกจากน้ี 
Ademola และคณะ (2011) รายงานวาการเสริมนํ้ามัน
กระเทียมและ cholestryamin ในอาหารไกไขที่ระดับ 
100 และ 200 มิลลิกรัม/กิโลกรัม และ 50 และ 100
มิลลิกรัม/กิโลกรัม ตามลําดับ ไมทําใหนํ้าหนักเปลือก
ไขและความหนาเปลือกไขแตกตางกันทางสถิติ [23] 

4.2.8 ความหนาของเปลือกไข 
ความหนาเปลือกไขของไกที่ไดรับ

อาหารควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ  
0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 0.34, 0.34, 0.34, 
0.33 และ  0.34 มิลลิเมตร  ตามลําดับ  ซึ่งมีความ
แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 3) 
เ น่ืองจากองคประกอบหลักของเปลือกไข  คือ
แคลเซียมคารบอเนต [24] และในสูตรอาหารทุกสูตร
มีระดับของแคลเซียมเทากัน ตางกันที่ระดับกระเทียม
ที่เสริมลงไปในอาหาร จึงสงผลใหความหนาของ
เปลือกไขทุกกลุมไมแตกตางกัน  สอดคลองกับ 
Ademola และคณะ (2011) [23] นอกจากน้ี Ao และ
คณะ (2010) ยังพบวาการเสริมกระเทียมผงหมัก 
(fermented garlic powder) ในระดับ 0-2% ไมทําให
ความหนาของเปลือกไขมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ [15] 

4.3 โคเลสเตอรอลในเลือด 
ปริมาณโคเลสเตอรอลในเลือดของไกที่

ไดรับอาหารควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมใน
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ระดับ 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 103.88, 
69.25, 76.63, 71.88 และ 73.50 มิลลิกรัมเปอรเซ็นต 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 4) มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (P<0.05) โดยจะเห็นวาระดับ
โคเลสเตอรอลในเลือดของไกที่ไดรับอาหารที่เสริม
กระเทียมในระดับตางๆ ตํ่ากวาไกที่ไดรับอาหารที่ไม
เสริมกระเทียมอยางเห็นไดชัด แสดงวากระเทียมชวย
ลดปริมาณโคเลสเตอรอลในเลือด เน่ืองจากอัลลิซินที่
มีอยูไนกระเทียม [25] โดยที่กลไกการออกฤทธิ์ใน
การลดโคเลสเตอรอลอาจเน่ืองมาจากการยับยั้ง
เอนไซม HMG-CoA reductase ในตับ (hepatic 3-
hydroxy-3-methylglutaryl-CoA reductase) choles-
terol 7α-hydroxylase และ fatty acid synthesase ซึ่ง
สอดคลองกับ Sklan และคณะ (1992) รายงานวาเมื่อ
เสริมกระเทียมผง 2% ทําใหโคเลสเตอรอลในตับ
ลดลง [26] อยางไรก็ตามการเสริมกระเทียมผงยังทํา
ใหโคเลสเตอรอลทั้งหมดในพลาสมาลดลง [15] และ
ยังสอดคลองกับงานวิจัยของ Chowdhury และคณะ 
(2002) พบวาการเสริมกระเทียม (garlic paste) ที่
ระดับ  2,  4,  6 และ  8% ทําใหโคเลสเตอรอลใน
พลาสมาลดลง 15, 28, 33 และ 43% ตามลําดับ [11] 
นอกจากน้ียังมีรายงานวาการเสริมกระเทียมผงที่
ระ ดับ  0 . 5  และ  1 . 0 %  ในอาหารไก ไข  ทํ า ให
โคเลสเตอรอลในพลาสมาลดลง [14] และมีการ
ทดลองในหนู (rats) และไกกระทง (broilers) ที่เสริม
กระเทียมผงในอาหารทําใหโคเลสเตอรอลใน
พลาสมาลดลง [10,27] ซึ่งการเสริมกระเทียมทําใหไป
ยับยั้ งการสรางกรดไขมัน  สารประกอบ  organic 
tellurium และ allicin ในกระเทียมอาจชวยทําให
โคเลสเตอรอลในเลือดลดลง โดยไปยับยั้ง squalene 
epoxidase ซึ่งจําเปนตอการสังเคราะหโคเลสเตอรอล 
[28] แตการทดลองก็ยังขัดแยงกับ Reddy และคณะ 

(2009) รายงานวาการใช garlic oil 0.02% ไมมีผลตอ
โคเลสเตอรอลในพลาสมาและไขแดงในไกสายพันธุ 
Babcock B-300 [29] ซึ่งอาจเน่ืองมาจากสายพันธุ 
(strain) ที่ใชในการทดลอง เพราะวาโคเลสเตอรอลใน
พลาสมาแตกตางกันระหวางสายพันธุของสัตว [11] 

4.4 ไตรกลีเซอไรดในเลือด 
ไตรกลีเซอไรดในเลือดของไกที่ไดรับ

อาหารควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมใน 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 1266.50, 704.40, 963.30, 
786.00 และ 732.80 มิลลิกรัมเปอรเซ็นต ตามลําดับ 
(ตารางที่ 4) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) โดยเฉพาะอยางยิ่งการเสริมกระเทียม
ในระดับ 0.5% ระดับไตรกลีเซอไรดในเลือดจะตํ่า
กวาไกที่ไดรับอาหารที่ไมเสริมกระเทียมอยางเห็นได
ชัด แสดงวากระเทียมมีผลทําใหปริมาณไตรกลีเซอ
ไรดในเลือดลดลง เน่ืองจากไปยับยั้งการสังเคราะห
กรดไขมันที่จะไปเปนองคประกอบของไตรกลีเซอร
ไรด [4] 

4.5 HDL และ LDL ในเลือด 
ปริมาณ HDL ในเลือดของไกที่ไดรับ

อาหารควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ 
0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 16.13, 21.25, 
29.75,  15.50 และ  19 .88 มิลลิกรัม เปอร เซ็นต 
ตามลําดับ และปริมาณ LDL มีคาเทากับ 2.13, 2.63, 
2.25, 3.50 และ 3.75 มิลลิกรัมเปอรเซ็นต ตามลําดับ 
(ตารางที่ 4) ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ  แสดงวากระเทียมไมมีผลตอปริมาณ HDL 
และ LDL ในเลือด ซึ่งปริมาณของ HDL สอดคลอง
กับรายงานของ Lim และคณะ (2006) ที่พบวาการ
เสริมกระเทียมผงในระดับ  0-5% ไมมีผลตอปริมาณ 
HDL ในเลือด [30] แต Azeke และ Ekpo (2008) 
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รายงานวาการเสริมกระเทียมผงที่ระดับ 1-2% ใน อาหารไกไข ทําให HDL และ LDL ลดลง [31] 

 

 
4.6 โคเลสเตอรอลในไขแดง 

โคเลสเตอรอลในไขแดงของไกที่ไดรับ
อาหารควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ 
0.5,  1.0,  1.5 และ  2 .0% มีคา เทากับ  1 ,414.00, 
1,342.50, 1,332.00, 1,193.00 และ 1,210.50 มก./100 
กรัม ตามลําดับ (ตารางที่ 5) มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ซึ่งการเสริมกระเทียมที่
ระดับ 0.5 และ 1.0% เมื่อเปรียบเทียบกับกลุมที่ไม
เสริมกระเทียมแลว ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  
แตการเสริมกระเทียมที่ระดับ 1.5 และ 2.0% ทําให
ระดับโคเลสเตอรอลในไขแดงลดลงอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) โดยกลุมที่มีการเสริมกระเทียมจะ
มีปริมาณของโคเลสเตอรอลในไขแดงนอยกวากลุมที่
ไม เสริมกระเทียม  แสดงวากระเทียมมีผลทําให

ปริมาณโคเลสเตอรอลในไขแดงลดลงดังเหตุผลที่
กลาวไวขางตน แตพบวาโคเลสเตอรอลในไขแดงลด
ไดเพียง 5-15% ซึ่งนอยกวาโคเลสเตอรอลในเลือดที่
ลดไดถึง 26-33% ทั้งน้ีเน่ืองจากแมไกจําเปนตองสราง
โ ค เ ล ส เ ต อ ร อ ลส ะสม ไ ว ใ นฟอ ง ไ ข  เ พ ร า ะ
โคเลสเตอรอลมีความจําเปนตอการฟกออกเปนตัว
ของลูกไก ถาโคเลสเตอรอลไมพอจะทําใหลูกไกตาย
ในขณะฟก การทดลองน้ีจึงสอดคลองกับ Canogullari 
และคณะ (2009) รายงานวาการเสริมกระเทียมผงลง
ในอาหารทําใหโคเลสเตอรอลในไขแดงลดลง [12] 
นอกจากนี้ยังสอดคลองกับ Chowdhury  และคณะ 
(2002), Ademola และคณะ (2011), Khan และคณะ 
(2007) [11,23,32]  
 

ตารางที่ 4 ผลการเสริมกระเทียมแหงเยือกแข็งลงในอาหารไกไขตอปริมาณโคเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรด 
HDL และ LDL ในเลือด (คาที่แสดงในตาราง คือ คาเฉล่ีย ± standard error) 

 

ขอมูลที่บันทึก 
ระดับกระเทียม (%)  

F-test 
0 0.5 1.0 1.5 2.0 

โคเลสเตอรอล1/ (มิลลิกรัมเปอรเซ็นต) 103.88a 

±11.76 
  69.25b 

±7.77 
  76.63b 

±9.89 
  71.88b 

±7.14 
  73.50b 

±7.18 
* 

ไตรกลีเซอไรด 
  (มิลลิกรัมเปอรเซ็นต) 

1,266.50a 

±181.94 
704.40b 

±101.73 
963.30ab 

±257.79 
786.00ab 

±122.25 
732.80b 

±79.80 
* 

HDL 
  (มิลลิกรัมเปอรเซ็นต) 

     16.13 
    ±1.31 

    21.25 
 ±4.99 

   29.75 
±13.28 

15.50 
±1.08 

  19.88 
±2.22 

ns 

LDL 
  (มิลลิกรัมเปอรเซ็นต) 

      2.13 
   ±1.16 

    2.63 
±0.66 

     2.25 
 ±0.92 

   3.50 
±1.34 

  3.75 
±1.01 

ns 

*มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95 % 
ns = non significant มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
1/ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
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5. สรุปผลการทดลอง 
การศึกษาผลของการเสริมกระเทียมแหงเยือก

แข็งลงในอาหารไกไขที่ระดับตางๆ สรุปไดดังน้ี 
5.1 การไมเสริมและเสริมกระเทียมในระดับ

ตางๆ ในอาหารไกไขทําใหผลผลิตไข นํ้าหนักไข 
มวลไข ประสิทธิภาพการใชอาหารตอการผลิตไข 1 
โหล สีเปลือกไข สีไขแดง ความสูงไขขาว นํ้าหนักไข
แดง นํ้าหนักเปลือกไข ความหนาเปลือกไข คาฮอฟยู
นิต และนํ้าหนักไขขาว มีความแตกตางกันอยางไมมี
นัยสําคัญทางสถิติ ยกเวนปริมาณการกินอาหารที่
ตํ่าลงเมื่อเสริมกระเทียม 

5.2 การเสริมกระเทียมลงในอาหารไกไขที่
ระดับตางๆ มีผลทําใหปริมาณโคเลสเตอรอล และ 
ไตรกลีเซอไรดในเลือดไกไข และโคเลสเตอรอลใน
ไขแดงลดลง  โดยโคเลสเตอรอลในเลือดลดลง
มากกวาในใข ขณะที่การเสริมกระเทียมไมสงผลตอ 
HDL และ LDL ในเลือดไกไข  
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