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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของการเสริมกระเทียมแหงเยือกแข็งระดับตางๆ ในอาหารไกไขตอผลผลิต คุณภาพ และ

ปริมาณโคเลสเตอรอลของไข โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ ใชสูตรอาหารทางการคาเปนอาหาร
ควบคุม และอาหารควบคุมเสริมกระเทียม 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0% ตามลําดับ ทําการทดลองในไกไขพันธุ             
อิซาบราวน อายุ 26 สัปดาห จํานวน 200 ตัว ทําการสุมอออกมาเปนกลุม กลุมละ 10 ตัว จํานวน 20 กลุม อาหารทุก
สูตรมีโปรตีนและพลังงานเทากัน จากการศึกษาพบวาไกไขที่ไดรับสูตรอาหารท่ีเสริมกระเทียมมีผลผลิตไข 
นํ้าหนักไข มวลไข และประสิทธิภาพการใชอาหารตอการผลิตไข 1 โหล ไมแตกตางกับสูตรอาหารควบคุม สวน
ปริมาณอาหารที่กินของไกที่ไดรับสูตรอาหารควบคุมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) จากกลุม
ที่เสริมกระเทียม แตปริมาณอาหารที่กินในกลุมที่เสริมกระเทียมในระดับตางๆ ไมมีความแตกตางกัน คุณภาพไข
ของไกที่ไดรับอาหารควบคุมและอาหารที่เสริมกระเทียมไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ อยางไรก็
ตามการเสริมกระเทียมทําใหโคเลสเตอรอลและไตรกลีเซอรไรดในเลือดลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) แตไมมี
ผลตอ HDL และ LDL นอกจากน้ีสูตรอาหารท่ีเสริมกระเทียมที่ระดับ 1.5 และ 2.0% ทําใหปริมาณโคเลสเตอรอล
ในไขแดงลดลงอยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 

คําสําคัญ : กระเทียมแหงเยือกแข็ง, 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 

ต้ังแตอดีตถึงปจจุบันการนําไขไกมาบริโภค
ในครัวเรือนน้ันยังคงไดรับความนิยมตลอดมา เพราะ
ไขไก เปนแหลงของอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนะ
ครบถวน อีกทั้งยังหาซื้อไดงายตามทองตลาดทั่วไป
และมีราคาถูก ซึ่งรูปแบบการบริโภคน้ันมักจะนํามา
ประกอบเปนอาหารหรือแปรรูป ผูผลิตจึงพยายามท่ี
จะผลิตไขออกมาใหเพียงพอกับความตองการของ
ผูบริโภค ไมวาจะเปนการปรับปรุงพันธุไกไขเพ่ือให
ผลตอบแทนทางเศรษฐกิจสูง การจัดการโรงเรือน
เพ่ือใหมีสภาพที่เหมาะสมตอการดํารงชีวิตของไกไข 
และที่สําคัญที่ผูผลิตนิยมมากในการชวยเพ่ิมผลผลิต
ไข คือ การพัฒนาสูตรอาหาร อาจจะมีการเสริมสาร
ตางๆ  ลงไปในอาหารไกไข เ พ่ือใหสามารถเพ่ิม
ผลผลิตได  แตสารเหลา น้ีหากมีการใชอย างไม
ระมัดระวังอาจจะเกิดผลเสียตอผูบริโภค เพราะสาร
เหลาน้ีอาจจะตกคางอยูในไขไกก็ เปนได  ดังน้ัน

แนวคิดในการนําสมุนไพรมาใชเปนสวนผสมในสูตร
อาหารไกไขจึงเปนอีกทางเลือกหน่ึงของผูผลิต เพราะ
นอกจากจะหาไดงายแลว ยังชวยลดตนทุนในการผลิต 
และที่สําคัญไมเกิดโทษกับผูบริโภคอีกดวย 

กระเทียม (Allium sativum Linn.) จัดเปน
สมุนไพรชนิดหน่ึงที่มีคุณสมบัติทั้งทางโภชนาการ
และทางยา  โดยคุณสมบัติทางโภชนาการใชเปน
เครื่องปรุงรสและแตงกล่ินในอาหารทําใหอาหารนา
กินมากขึ้นเพราะกระเทียมมีกล่ินหอมเฉพาะตัว สวน
คุณสมบัติทางยานั้น แพทยแผนโบราณมักใชเปนยา
หรือสวนผสมของยารักษาโรคตางๆ เชน ใชเปนยา
ระบาย แกไข แกริดสีดวง รักษาโรคผิวหนัง บรรเทา
อาการหอบหืด  ไอกรน  แกทองอืด  ทองเฟอ  [1] 
นอกจากน้ียังพบสารอินทรีย กํามะถันสําคัญคือ       
อัลลิซิน (allicin) ซึ่งเปนนํ้ามันกล่ินฉุน มีฤทธิ์ในการ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและเช้ือราได ลด
โคเลสเตอรอลในเลือด ชวยทําใหกระบวนการยอย
อาหารและการขับถายมปีระสิทธิภาพดียิ่งขึ้น [2, 3, 4] 
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2. วัตถุประสงค 
ศึกษาผลของการนํากระเทียมแหงเยือกแข็ง 

(freeze dried) มาเสริมลงในอาหารไกไขตอ
สมรรถภาพการผลิ ตไข  คุณภาพไข  ปริ ม าณ
โคเลสเตอรอลทั้งในเลือดและในไขแดง 
 

3. อุปกรณและวิธีการทดลอง 
3.1 แผนการทดลอง 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 
(completely randomized design; CRD) ไกไข จํานวน 
200 ตัว แบงออกเปน 5 กลุม กลุมละ 4 ซ้ํา ซ้ําละ 10 
ตัว ทําการสุมไกไขแตละกลุมใหกินอาหารทดลอง
สูตรใดสูตรหน่ึง (จาก 5 สูตรทดลอง) เปนระยะเวลา 
60 วัน 

3.2 สัตวทดลอง 
การทดลองใชไกไขพันธุอิซาบราวน (Isa 

brown) อายุ 26 สัปดาห จํานวน 200 ตัว เล้ียงไกบน
กรงตับกรงละ 1 ตัว ในระบบโรงเรือนปด ใหไก
ไดรับแสง 16 ช่ัวโมง และไดรับอาหารและน้ําอยาง
เต็มที่ (ad libitum)  

3.3 โรงเรือน 
โรงเรือนทดลองเปนระบบปดมีขนาด

กวาง 5 เมตร ยาว 14 เมตร สูง 2.5 เมตร ควบคุมสภาพ 
แวดลอมในโรงเรือนดวยระบบทําความเย็นแบบ
ระเหยนํ้า (evapolative cooling system) ใชพัดลม
ระบายอากาศขนาดเสนผาศูนยกลาง 48 น้ิว จํานวน 2 
ตัว  ติดทายโรงเรือน  เนนการระบายอากาศแบบ
อุโมงคลม (tunnel ventilation system) และใชผาใบสี
เขมปดดานขางโรงเรือน  เ พ่ือกันความรอนจาก
ภายนอกเขาโรงเรือนภายในมีกรงตับพ้ืนลวดขนาด  
30×40×40 เซนติเมตร มีรางอาหารอยูดานหนากรงตับ

ขนาดกวาง 15 เซนติเมตร ลึก 10 เซนติเมตร ระบบ
การใหนํ้าแบบหัวหยด (nipple) 

3.4 อาหารทดลอง 
ใชอาหารทดลองท้ังหมด 5 สูตร ไดแก  

(1) สูตรที่ 1 อาหารควบคุม (อาหารที่ผลิตทางการคา) 
(2) สูตรที่ 2 อาหารควบคุม + กระเทียมแหง 0.5%   
(3) สูตรที่ 3 อาหารควบคุม + กระเทียมแหง 1.0%   
(4) สูตรที่ 4 อาหารควบคุม + กระเทียมแหง 1.5%   
(5) สูตรที่ 5 อาหารควบคุม + กระเทียมแหง 2.0 % 

อาหารสูตรที่ 2-5 ไดเพ่ิมกระเทียมแหงใน
อาหารควบคุม อาหารทดลองทุกสูตรมีสารอาหาร
และโภชนะตางๆ ที่เพียงพอตามความตองการของไก
ไข [5] องคประกอบทางเคมีของอาหารแสดงใน
ตารางที่ 1 

เมื่อสิ้นสุดการทดลองทําการสุมเจาะเลือด
ไกตรงเสนเลือดดําใตปก (wing vein) จํานวน 4 ตัวตอ
ซ้ํา เพ่ือนําไปวิเคราะหโคเลสเตอรอล (cholesterol) 
และไตรกลีเซอรไรด (triglyceride) สวนโคเลสเตอ-
รอลในไขแดงทําการวิเคราะหโดยดัดแปลงวิธีการ
จาก [6] 

วิธีการจาก [5] 
3.5 การบันทึกขอมูล 

3.5.1 บันทึกปริมาณอาหารท่ีกินทุกซ้ํา ใน
แตละสัปดาห 

3.5.2 บันทึกผลผลิตไขในแตละวัน 
3.5.3 ตรวจวัดคุณภาพไข โดยการสุมไข

สัปดาหละ 1 ครั้ง ซ้ําละ 4 ฟอง เพ่ือตรวจวัดคุณภาพ
ไข ดังน้ี 

- นํ้าหนักฟองไข 
- ความหนาเปลือกไข ใช shell thickness 

micrometer โดยหักเปลือกไขจากแนวก่ึงกลางฟองไข
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ขนาด 0.5×0.5 เซนติเมตร แลวลอกเยื่อสีขาวจํานวน 4 
ช้ัน ซึ่งอยูดานในออก วัดคาเปนมิลลิเมตร 

 
ตารางที่ 1   สวนประกอบวัตถุดิบและโภชนะตางๆ 

ในอาหารควบคุม 
 

วัตถุดิบอาหาร เปอรเซ็นต 
ขาวโพด 50.45 
ปลายขาว 7.20 
รําขาวสกัดไขมัน 12.80 
กากถ่ัวเหลือง (โปรตีน 44%) 13.70 
ปลาปน (โปรตีน 60%) 6.00 
Calcium carbonate (หินฝุน) 8.30 
Dicalcium phosphate 0.50 
เกลือ 0.50 
DL-methionine 0.05 
หัววิตามิน-แรธาตุ 0.50 

รวม 100.00 

วิเคราะหโดยการคํานวณ  
ความช้ืน (%) 10.75 
โปรตีน (%) 16.50 
ไขมัน (%) 3.81 
เยื่อใย (%) 4.63 
เถา (%) 13.90 
แคลเซียม (%) 3.81 
ฟอสฟอรัสที่ใชประโยชนได (%) 0.45 
พลังงานที่ใชประโยชนได  
(กิโลแคลลอรี่ตออาหาร 1 กิโลกรัม) 

2,750 

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

 

- คาความเขมสีของไขแดง ใชพัดวัดสีไข
แดง (yolk color fan) ที่มีสีเหลืองออน-สมแดง มี
คะแนนต้ังแต 1-15 

- นํ้าหนักไขแดง 
- นํ้าหนักเปลือกไข 
- ความสูงไขขาว โดยใชชุดตรวจสอบ

คุณภาพไขขาวที่ประกอบดวย QCD ชุดแสดงผล
ระบบตัวเลข และ albumen height gauge ไดคาความ
สูงของไขขาวเปนมิลลิเมตร แลวนํามาคํานวณคาฮอก
ยูนิตจากสมการ 

HU = 100 × log (H + 7.57 - 1.7W0.37) 
เมื่อ HU คือคาฮอกยูนิต H คือคาความสูง

ไขขาว (มิลลิเมตร) และ W คือคานํ้าหนักไข (กรัม) 
3.6 การวิเคราะหทางสถิติ 

ทําการวิเคราะหความแปรปรวนของ
ขอมูลโดยวิธีการวิเคราะหวาเรียนซ (analysis of 
variance) ตามแผนการทดลองแบบ CRD และ
ทดสอบความแตกต างระหว างค า เฉลี่ ยโดยวิธี 
Duncan’s news multiple range test (DMRT) ดวย
โปรแกรมสําเร็จรูป SAS [7] 

3.7 สถานท่ีทําการทดลอง 
งานวิจัยน้ีทดลองในฟารมสัตวปกและ

หองปฏิบั ติการ วิ เคราะหอาหารสัตว  ภาควิชา
เทคโนโลยีการ เกษตร  คณะวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร ศูนยรังสิต 
 

4. ผลและวิจารณผลการทดลอง 
4.1 ความสามารถในการใหผลผลิต  

4.1.1 ปริมาณอาหารที่กิน 
จากการทดลองพบวาปริมาณอาหาร

ที่กินของไกที่ไดรับอาหารควบคุมกับอาหารที่เสริม
กระเทียมในระดับ 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 
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110.86, 103.68, 108.57, 103.61 และ 107.96 กรัมตอ
ตัวตอวัน ตามลําดับ ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) (ตารางที่ 2) โดยอาหาร
ควบคุมมีปริมาณการกินมากที่สุด คือ 110.86 กรัมตอ
ตัวตอวัน และไมแตกตางจากกลุมที่เสริมกระเทียมใน
ระดับ 1% และ 2% แตปริมาณอาหารที่กินในกลุมที่
เสริมกระเทียมมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ เกียรติศักด์ิ (2545) ไดกลาววาปจจัยที่ชวย
เพ่ิมความนากินของอาหาร ไดแก รสชาติ กล่ิน ขนาด
และรูปรางของอาหาร [8] และ Appleby และคณะ 
(1992) รายงานวาสัตวปกจะไมชอบรสขมและรส
เปรี้ยว แตชอบรสหวาน [9] ซึ่งในกระเทียมจะมีความ
เปนกรดเล็กนอย (pH 6.05) จึงสงผลใหไกกินอาหาร
ที่เสริมกระเทียมนอยกวาอาหารควบคุมเล็กนอย ซึ่ง

สอดคลองกับ Qureshi และคณะ (1983) [10] แต
แตกตางจากรายงานของ Chowdhury และคณะ 
(1992) และ Canogullari และคณะ (2009) ที่กลาววา
การเสริมกระเทียมในอาหารไกไขไมมีผลตอปริมาณ
อาหารที่กินและประสิทธิภาพในการเปลี่ยนอาหาร 
[11,12] โดยการทดลองของ Chowdhury และคณะ 
(1992) พบวาการเสริม garlic paste ที่ระดับ 4 และ 
10% มีแนวโนมทําใหปริมาณอาหารท่ีกินลดลง แตไม
มีความแตกตางกันทางสถิติ [11] สวนการทดลองของ 
Canogullari และคณะ (2009) พบวาการเสริม
กระเทียมผง (garlic powder) ที่ระดับ 2% มีแนวโนม
ทําใหปริมาณอาหารที่กินไดนอยกวากลุมควบคุม แต
ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ [12] 

 

ตารางที่ 2 ผลของอาหารที่เสริมกระเทียมแหงเยือกแข็งในระดับตางๆ ในสูตรอาหารไกไขตอการให
ผลผลิตของไก (คาที่แสดงในตาราง คือ คาเฉล่ีย ± standard error) 

 

 

ขอมูลที่บันทึก 
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 

ประสิทธิภาพการใชอาหารตอการ
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 

*มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95 % 
ns = non significant มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
1/ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
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4.1.2 ผลผลิตไข 
ผลผลิตไขของไกที่ไดรับอาหาร

ควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 84.88, 81.78, 83.57, 81.31 
และ 83.46% ตามลําดับ มีความแตกตางกันอยางไมมี
นัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 2) แสดงวาการเสริม
กระเที ยมไมมีผลทํ าใหผลผลิตไขแตกต าง กัน 
เน่ืองจากอาหารทุกสูตรมีโปรตีนและพลังงานเทากัน 
และแนวโนมของปริมาณอาหารท่ีกินสอดคลองกับ
เปอรเซ็นตผลผลิตไข ดวยเหตุน้ีไกที่ใหผลผลิตไข
มากยอมตองการอาหารมากกวา [13] และยัง
สอดคลองกับ Chowdhury และคณะ (2002) พบวา
นํ้าหนักตัวที่เพ่ิมขึ้น นํ้าหนักไข และผลผลิตไขไมมี
ผลกระทบเม่ือเสริมกระเทียมในระดับ 0-10% [11] 
นอกจากน้ี Yalcin และคณะ (2006) และ Ao และคณะ 
(2010) ยังพบวาการเสริมกระเทียมผงไมมีผลตอ
นํ้าหนักตัว ผลผลิตไข และน้ําหนักของไข [14,15] 
จากปริมาณอาหารที่กินของอาหารท่ีเสริมกระเทียม
ในระดับ 0.5 และ 1.5% จะนอยกวาปริมาณการกิน
ของอาหารควบคุมและอาหารที่เสริมกระเทียมใน
ระดับ 1.0 และ 2.0% สงผลใหผลผลิตไขของไกที่
ไดรับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ 0.5 และ 1.5% 
มีแนวโนมตํ่ากวาไกที่ไดรับอาหารควบคุมและอาหาร
ที่เสริมกระเทียมในระดับ 1.0 และ 2.0% แตไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติ อาจเน่ืองมาจากปริมาณสาร 
อาหารท่ีไดรับยังเพียงพอตอการสรางไข  แตก็มี
แนวโนมที่ลดลง 

4.1.3 นํ้าหนักไข 
นํ้าหนักไขของไกที่ไดรับอาหาร

ควบคุมกับอาหารเสริมกระเทียมในระดับ 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 54.71, 55.65, 55.49, 55.30 
และ 53.96 กรัม/ฟอง ตามลําดับ มีความแตกตางกัน

อย างไมมี นัยสําคัญทางสถิติ  (ตาราง ท่ี  2)  ทั้ ง น้ี 
เน่ืองจากผลผลิตไขจะแปรผกผันกับนํ้าหนักไข แต
เมื่อผลผลิตไขไมมีความแตกตางกัน จึงทําใหนํ้าหนัก
ไขไมมีความแตกตางกันดวย  ซึ่ งสอดคลองกับ 
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% มีคาเทากับ 46.08, 44.67, 44.57, 45.52 
และ 45.00 กรัมตอฟอง ตามลําดับ ซึ่งมีความแตกตาง
กันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 2) เน่ืองจาก
มวลไขไดจากการคํานวณผลผลิตไขและน้ําหนักไข        
ดังน้ันเมื่อผลผลิตไขและนํ้าหนักไขไมแตกตางกัน จึง
ทําใหมวลไขไมมีความแตกตางกัน 

4.1.5 ประสิทธิภาพการใชอาหารตอการ
ผลิตไข 1 โหล 

ประสิทธิภาพในการใชอาหารตอ
การผลิตไข 1 โหล ของไกที่ไดรับอาหารควบคุมกับ
อาหารท่ีเสริมกระเทียมในระดับ 0.5, 1.0, 1.5 และ 
2.0% มีคาเทากับ 1.57, 1.54, 1.56, 1.58 และ 1.56 
กิโลกรัม/โหล ตามลําดับ ซึ่งมีความแตกตางกันอยาง
ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 2) ซึ่ง สุวรรณ และ
คณะ (2535) กลาววาแนวโนมปริมาณอาหารท่ีกิน
สอดคลองกับเปอรเซ็นตผลผลิตไข [13] จากการ
ทดลองน้ีพบวาปริมาณอาหารท่ีกินแตกตางกันนอย
มากโดยเฉพาะอาหารท่ีเสริมกระเทียมในระดับตางๆ 
ไมแตกตางกัน จึงทําใหประสิทธิภาพการใชอาหารตอ
การผลิตไข 1 โหล ไมแตกตางกันดวย จะเห็นไดวา 
การเสริมกระเทียมไมมีผลกระทบตอนํ้าหนักไข มวล
ไข และประสิทธิภาพการใชอาหารตอการผลิตไข 1 
โหล  ซึ่ งสอดคลองกับ  Khan และคณะ  (2008) , 
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Chowdhury และคณะ (2002) และ Ao และคณะ 
(2010) [4,11,15] 

4.2 คุณภาพไข 
4.2.1 สีเปลือกไข 

สีเปลือกไขของไกที่ไดรับอาหาร
ควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 30.45, 30.43, 29.15, 30.26 
และ 31.01 ตามลําดับ ซึ่งมีความแตกตางกันอยางไมมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (ตารางที่  3)  ดังน้ันการเสริม
กระเทียมลงในอาหารจึงไมมีผลตอสีของเปลือกไข
เพราะสีที่เกิดขึ้นไมไดเกิดมาจากอาหารท่ีไกไดรับ แต
การที่สีเปลือกไขมีสีออกน้ําตาลแดง เกิดจากสารพวก 
ooporphyrin อาจมาจาก hematoporphyrin ที่ไดจาก
การสลายตัวของ hemoglobin ในเม็ดเลือดแดง [16] 
นอกจากนี้ วิโรจน (2537) ไดกลาวไววาไกสวนใหญ
ใหเปลือกไขสีนํ้าตาล ซึ่งมีต้ังแตนํ้าตาลออนจนถึง
นํ้าตาลเขม ในไกพันธุที่ใหเปลือกสีนํ้าตาลน้ันถึงแม
จะเปนไกพันธุ เ ดียวกัน  แตละตัวก็จะใหไขที่มีสี
เปลือกที่มีความเขมของสีตางกันได แตในไกตัว
เดียวกันมักจะใหไขที่มีสีเปลือกไขเหมือนกัน [17] 
สวน ปฐม (2540) ไดกลาวไวอีกวาสีเปลือกไขเปน
ลักษณะทางพันธุกรรมของไกพันธุตางๆ ซึ่งเปนเม็ดสี 
(pigment) ที่สรางขึ้นจากตอมเปลือกไข (shell gland) 
ในทอนําไข (uterus) [18] 

4.2.2 สไีขแดง 
สีไขแดงของไกที่ ได รับอาหาร

ควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 11.35, 11.40, 11.75, 11.71 
และ 11.36 ตามลําดับ มีความแตกตางกันอยางไมมี
นัยสําคัญทางสถิติ (ตารางท่ี 3) ซึ่งสีเหลืองและสีแดง
ของไขน้ัน วิโรจน (2537) กลาวไววาเกิดจากเม็ดสีที่มี
อยูในอาหารที่กินเขาไป ถาในอาหารมีเม็ดสีอยูมากก็

จะยิ่งทําใหไขแดงมีสี เขมขึ้น  โดยเฉพาะอยางยิ่ง   
แซนโทฟ ลล  ( xanthophyll)  และแคโรทีนอยด 
(carotenoid) แลวยังมีเม็ดสีอื่นอีก เชน ลูทีน โอโวฟ
ลาวิน [17] นอกจากนี้ รณชัยและศรีสกุล  (2539) 
กลาวไววาแซนโทฟลลและแคโรทีนอยดพบอยูใน
อาหารหรือการเสริมอยูในธรรมชาติ เชน ขาวโพด ใบ 
alfalfa ใบกระถิน และกลีบดอกดาวเรือง [19] แตใน
สวน ประกอบของกระเทียมไมมีเม็ดสีดังกลาว จึงไม
มีผลทําใหสีของไขแดงแตกตางกัน 

4.2.3 ความสูงไขขาว 
ความสู งไขขาวของไกที่ ได รับ

อาหารควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ 
0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 8.93, 9.36, 9.23, 
9.16 และ  9.15 มิลลิเมตร  ตามลําดับ  ซึ่งมีความ
แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 3) 
แสดงวาการเสริมกระเทียมในระดับตางๆ ไมทําให
ความสูงของไขขาวเปลี่ยนแปลงไป แตความสูงของ
ไขขาวจะมีความสัมพันธกับอายุการเก็บรักษาไข หรือ
ความสดใหม ซึ่ง ปฐม (2540) ไดรายงานวาความสูง
ของไขขาวที่อยูรอบไขแดงบงบอกถึงความสดของไข 
ถาไขยังมีความสดใหมอยูจะมีความสูงมากกวาไขที่
ไมสดหรือเริ่มเกา เน่ืองจากไขเริ่มเกาน้ัน ความหนืด 
(viscosity) ของไขขาวคอยๆ ลดลง จนเหลวเกือบเปน
นํ้า ความสูงไขขาวจึงลดลง และเมื่อนําไขไปตอยดูจะ
พบวาไขขาวกระจายเปนวงกวาง [18] 

4.2.4 นํ้าหนักไขขาว 
นํ้าหนักไขขาวของไกที่ไดรับอาหาร

ควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 34.84, 35.64, 35.47, 35.53 
และ 34.28 กรัมตอฟอง ตามลําดับ มีความแตกตางกัน
อย า งไมมี นั ยสํ าคัญทางสถิ ติ  (ตารางที่  3 )  ซึ่ ง
สอดคลองกับ Ao และคณะ (2010) พบวาการเสริม
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กระเทียมผงหมักในระดับ 0-2% ไมทําใหโปรตีนรวม 
(total protein) และอัลบูมิน (albumin) มีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ [15] แสดงใหเห็นวา

สาร อัล ลิซินในกระ เที ยมไม เ ก่ี ยวข อง กับการ
สังเคราะหโปรตีนในไกไข 

 
ตารางที่ 3 ผลของอาหารที่เสริมกระเทียมแหงเยือกแข็งในระดับตางๆ ในสูตรอาหารไกไขตอ

คุณภาพของไขไก (คาที่แสดงในตาราง คือ คาเฉล่ีย ± standard error) 
 

 

ขอมูลที่บันทึก 
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 

สีไขแดง 
 

 11.35 
±0.09 

 11.40 
±0.29 

11.75 
±0.13 

 11.71 
±0.10 

 11.36 
±0.38 

ns 

ความสูงไขขาว (มม.)   8.93 
±0.26 

   9.36 
±0.32 

   9.23 
±0.14 

  9.16 
±0.40 

   9.15 
±0.16 

ns 

นํ้าหนักไขแดง (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 

ฮอฟยูนิต 
 

 95.49 
±1.23 

 97.32 
±1.35 

  96.75 
±0.63 

 96.35 
±1.82 

  96.77 
±0.76 

ns 

นํ้าหนักไขขาว (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 มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
 

4.2.5 คาฮอฟยูนิต 
คาฮอฟยู นิตเปนคาที่ ไดจากการ

คํานวณระหวางนํ้าหนักไขและความสูงไขขาว ผลการ
ทดลองของไกที่ไดรับอาหารควบคุมกับอาหารที่เสริม
กระเทียมในระดับ 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 

95.49, 97.32, 96.75, 96.35 และ 96.77 ตามลําดับ มี
ความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตาราง
ที่ 3) สุวรรณ (2529) ไดกลาวไววาไขใหมจะมีไขขาว
ลักษณะขนหนาทําใหคาฮอฟยูนิตจะมีคาสูง สวนไข
เกาลักษณะไขขาวจะออนตัวลงทําใหคาฮอฟยูนิตมีคา
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ตํ่า [16] และ อนุชา (2539) รายงานวาคุณภาพของไข
ขาวจะดีน้ัน ตองมีคาฮอฟยูนิตประมาณ 80 หรือสูง
กวา และคาฮอฟยูนิตจะลดลงตามระยะเวลาการเก็บ
รักษาไขเน่ืองจากความขนของไขขาวลดลง [20] 

4.2.6 นํ้าหนักไขแดง 
นํ้าหนักไขแดงของไกที่ไดรับอาหาร

ควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 13.00, 13.12, 13.05, 13.05 
และ 12.81 กรัมตอฟอง ตามลําดับ ซึ่งมีความแตกตาง
กันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ  (ตารางที่  3) ซึ่ง
สอดคลองกับ Canogullari และคณะ (2009) [12] และ 
Yalcin และคณะ (2006) รายงานวาการเสริมกระเทียม
ผงในระดับ 0-10% และ 0-8% ตามลําดับ ไมทําให
นํ้าหนักไขแดงมีความแตกตางกันทางสถิติ  [14] 
อยางไรก็ตาม จากรายงานของ Mottaghitalab และ 
Taraz (2002) กลับพบวาการเสริมกระเทียมผงที่ระดับ 
5 และ 15 กรัม/กิโลกรัม ทําใหนํ้าหนักไขแดงลดลง 
[21] 

4.2.7 นํ้าหนักเปลือกไข 
นํ้าหนักเปลือกไขของไกที่ไดรับ

อาหารควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ 
0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 6.87, 6.89, 6.97, 
6.73 และ 6.87 กรัมตอฟอง ตามลําดับ ซึ่งมีความ
แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 3) 
ซึ่งผลที่ไดจะสัมพันธกับความหนาของเปลือกไข ถา
ความหนาของเปลือกไขนอย นํ้าหนักเปลือกไขก็จะ
นอยลงไปดวย ทั้งน้ี วรวิทย (2531) ไดกลาวไววา
ลักษณะโครงสรางของเปลือกไขประกอบดวย
แคลเซียมคารบอเนตเกือบทั้งหมด ซึ่งมีลักษณะเปน
แทงๆ มาตอกัน ตรงรอยตอระหวางแทงจะไมสนิทจึง
มีชองวางหรือรูพรุน (pore) มากมายบนเปลือกไข 
[22] และ ปฐม (2540) กลาววาโครงสรางเปลือกไข

ขึ้นอยูกับปริมาณแคลเซียมและปริมาณคารบอเนตใน
โลหิตที่สงไปในตอมสรางเปลือกไข ดังน้ันระดับ
แคลเซียมในโลหิตก็มีผลตอนํ้าหนักเปลือกไขกับ
ความหนาของเปลือกไขดวย [18] ซึ่งสอดคลองกับ 
Yalcin และ Onbasilar (2006) รายงานวาการเสริม
กระเทียมผงไมมีผลตอความแข็งของเปลือก (egg 
breaking strength) ความหนาเปลือกไข albumin 
index yolk index และฮอฟยูนิต [14] นอกจากน้ี 
Ademola และคณะ (2011) รายงานวาการเสริมนํ้ามัน
กระเทียมและ cholestryamin ในอาหารไกไขที่ระดับ 
100 และ 200 มิลลิกรัม/กิโลกรัม และ 50 และ 100
มิลลิกรัม/กิโลกรัม ตามลําดับ ไมทําใหนํ้าหนักเปลือก
ไขและความหนาเปลือกไขแตกตางกันทางสถิติ [23] 

4.2.8 ความหนาของเปลือกไข 
ความหนาเปลือกไขของไกที่ไดรับ

อาหารควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ  
0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 0.34, 0.34, 0.34, 
0.33 และ  0.34 มิลลิเมตร  ตามลําดับ  ซึ่งมีความ
แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 3) 
เ น่ืองจากองคประกอบหลักของเปลือกไข  คือ
แคลเซียมคารบอเนต [24] และในสูตรอาหารทุกสูตร
มีระดับของแคลเซียมเทากัน ตางกันที่ระดับกระเทียม
ที่เสริมลงไปในอาหาร จึงสงผลใหความหนาของ
เปลือกไขทุกกลุมไมแตกตางกัน  สอดคลองกับ 
Ademola และคณะ (2011) [23] นอกจากน้ี Ao และ
คณะ (2010) ยังพบวาการเสริมกระเทียมผงหมัก 
(fermented garlic powder) ในระดับ 0-2% ไมทําให
ความหนาของเปลือกไขมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ [15] 

4.3 โคเลสเตอรอลในเลือด 
ปริมาณโคเลสเตอรอลในเลือดของไกที่

ไดรับอาหารควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมใน
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ระดับ 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 103.88, 
69.25, 76.63, 71.88 และ 73.50 มิลลิกรัมเปอรเซ็นต 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 4) มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (P<0.05) โดยจะเห็นวาระดับ
โคเลสเตอรอลในเลือดของไกที่ไดรับอาหารที่เสริม
กระเทียมในระดับตางๆ ตํ่ากวาไกที่ไดรับอาหารที่ไม
เสริมกระเทียมอยางเห็นไดชัด แสดงวากระเทียมชวย
ลดปริมาณโคเลสเตอรอลในเลือด เน่ืองจากอัลลิซินที่
มีอยูไนกระเทียม [25] โดยที่กลไกการออกฤทธิ์ใน
การลดโคเลสเตอรอลอาจเน่ืองมาจากการยับยั้ง
เอนไซม HMG-CoA reductase ในตับ (hepatic 3-
hydroxy-3-methylglutaryl-CoA reductase) choles-
terol 7α-hydroxylase และ fatty acid synthesase ซึ่ง
สอดคลองกับ Sklan และคณะ (1992) รายงานวาเมื่อ
เสริมกระเทียมผง 2% ทําใหโคเลสเตอรอลในตับ
ลดลง [26] อยางไรก็ตามการเสริมกระเทียมผงยังทํา
ใหโคเลสเตอรอลทั้งหมดในพลาสมาลดลง [15] และ
ยังสอดคลองกับงานวิจัยของ Chowdhury และคณะ 
(2002) พบวาการเสริมกระเทียม (garlic paste) ที่
ระดับ  2,  4,  6 และ  8% ทําใหโคเลสเตอรอลใน
พลาสมาลดลง 15, 28, 33 และ 43% ตามลําดับ [11] 
นอกจากน้ียังมีรายงานวาการเสริมกระเทียมผงที่
ระ ดับ  0 . 5  และ  1 . 0 %  ในอาหารไก ไข  ทํ า ให
โคเลสเตอรอลในพลาสมาลดลง [14] และมีการ
ทดลองในหนู (rats) และไกกระทง (broilers) ที่เสริม
กระเทียมผงในอาหารทําใหโคเลสเตอรอลใน
พลาสมาลดลง [10,27] ซึ่งการเสริมกระเทียมทําใหไป
ยับยั้ งการสรางกรดไขมัน  สารประกอบ  organic 
tellurium และ allicin ในกระเทียมอาจชวยทําให
โคเลสเตอรอลในเลือดลดลง โดยไปยับยั้ง squalene 
epoxidase ซึ่งจําเปนตอการสังเคราะหโคเลสเตอรอล 
[28] แตการทดลองก็ยังขัดแยงกับ Reddy และคณะ 

(2009) รายงานวาการใช garlic oil 0.02% ไมมีผลตอ
โคเลสเตอรอลในพลาสมาและไขแดงในไกสายพันธุ 
Babcock B-300 [29] ซึ่งอาจเน่ืองมาจากสายพันธุ 
(strain) ที่ใชในการทดลอง เพราะวาโคเลสเตอรอลใน
พลาสมาแตกตางกันระหวางสายพันธุของสัตว [11] 

4.4 ไตรกลีเซอไรดในเลือด 
ไตรกลีเซอไรดในเลือดของไกที่ไดรับ

อาหารควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมใน 0.5, 1.0, 
1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 1266.50, 704.40, 963.30, 
786.00 และ 732.80 มิลลิกรัมเปอรเซ็นต ตามลําดับ 
(ตารางที่ 4) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) โดยเฉพาะอยางยิ่งการเสริมกระเทียม
ในระดับ 0.5% ระดับไตรกลีเซอไรดในเลือดจะตํ่า
กวาไกที่ไดรับอาหารที่ไมเสริมกระเทียมอยางเห็นได
ชัด แสดงวากระเทียมมีผลทําใหปริมาณไตรกลีเซอ
ไรดในเลือดลดลง เน่ืองจากไปยับยั้งการสังเคราะห
กรดไขมันที่จะไปเปนองคประกอบของไตรกลีเซอร
ไรด [4] 

4.5 HDL และ LDL ในเลือด 
ปริมาณ HDL ในเลือดของไกที่ไดรับ

อาหารควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ 
0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0% มีคาเทากับ 16.13, 21.25, 
29.75,  15.50 และ  19 .88 มิลลิกรัม เปอร เซ็นต 
ตามลําดับ และปริมาณ LDL มีคาเทากับ 2.13, 2.63, 
2.25, 3.50 และ 3.75 มิลลิกรัมเปอรเซ็นต ตามลําดับ 
(ตารางที่ 4) ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ  แสดงวากระเทียมไมมีผลตอปริมาณ HDL 
และ LDL ในเลือด ซึ่งปริมาณของ HDL สอดคลอง
กับรายงานของ Lim และคณะ (2006) ที่พบวาการ
เสริมกระเทียมผงในระดับ  0-5% ไมมีผลตอปริมาณ 
HDL ในเลือด [30] แต Azeke และ Ekpo (2008) 
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รายงานวาการเสริมกระเทียมผงที่ระดับ 1-2% ใน อาหารไกไข ทําให HDL และ LDL ลดลง [31] 

 

 
4.6 โคเลสเตอรอลในไขแดง 

โคเลสเตอรอลในไขแดงของไกที่ไดรับ
อาหารควบคุมกับอาหารที่เสริมกระเทียมในระดับ 
0.5,  1.0,  1.5 และ  2 .0% มีคา เทากับ  1 ,414.00, 
1,342.50, 1,332.00, 1,193.00 และ 1,210.50 มก./100 
กรัม ตามลําดับ (ตารางที่ 5) มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ซึ่งการเสริมกระเทียมที่
ระดับ 0.5 และ 1.0% เมื่อเปรียบเทียบกับกลุมที่ไม
เสริมกระเทียมแลว ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  
แตการเสริมกระเทียมที่ระดับ 1.5 และ 2.0% ทําให
ระดับโคเลสเตอรอลในไขแดงลดลงอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) โดยกลุมที่มีการเสริมกระเทียมจะ
มีปริมาณของโคเลสเตอรอลในไขแดงนอยกวากลุมที่
ไม เสริมกระเทียม  แสดงวากระเทียมมีผลทําให

ปริมาณโคเลสเตอรอลในไขแดงลดลงดังเหตุผลที่
กลาวไวขางตน แตพบวาโคเลสเตอรอลในไขแดงลด
ไดเพียง 5-15% ซึ่งนอยกวาโคเลสเตอรอลในเลือดที่
ลดไดถึง 26-33% ทั้งน้ีเน่ืองจากแมไกจําเปนตองสราง
โ ค เ ล ส เ ต อ ร อ ลส ะสม ไ ว ใ นฟอ ง ไ ข  เ พ ร า ะ
โคเลสเตอรอลมีความจําเปนตอการฟกออกเปนตัว
ของลูกไก ถาโคเลสเตอรอลไมพอจะทําใหลูกไกตาย
ในขณะฟก การทดลองน้ีจึงสอดคลองกับ Canogullari 
และคณะ (2009) รายงานวาการเสริมกระเทียมผงลง
ในอาหารทําใหโคเลสเตอรอลในไขแดงลดลง [12] 
นอกจากนี้ยังสอดคลองกับ Chowdhury  และคณะ 
(2002), Ademola และคณะ (2011), Khan และคณะ 
(2007) [11,23,32]  
 

ตารางที่ 4 ผลการเสริมกระเทียมแหงเยือกแข็งลงในอาหารไกไขตอปริมาณโคเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรด 
HDL และ LDL ในเลือด (คาที่แสดงในตาราง คือ คาเฉล่ีย ± standard error) 

 

ขอมูลที่บันทึก 
ระดับกระเทียม (%)  

F-test 
0 0.5 1.0 1.5 2.0 

โคเลสเตอรอล1/ (มิลลิกรัมเปอรเซ็นต) 103.88a 

±11.76 
  69.25b 

±7.77 
  76.63b 

±9.89 
  71.88b 

±7.14 
  73.50b 

±7.18 
* 

ไตรกลีเซอไรด 
  (มิลลิกรัมเปอรเซ็นต) 

1,266.50a 

±181.94 
704.40b 

±101.73 
963.30ab 

±257.79 
786.00ab 

±122.25 
732.80b 

±79.80 
* 

HDL 
  (มิลลิกรัมเปอรเซ็นต) 

     16.13 
    ±1.31 

    21.25 
 ±4.99 

   29.75 
±13.28 

15.50 
±1.08 

  19.88 
±2.22 

ns 

LDL 
  (มิลลิกรัมเปอรเซ็นต) 

      2.13 
   ±1.16 

    2.63 
±0.66 

     2.25 
 ±0.92 

   3.50 
±1.34 

  3.75 
±1.01 

ns 

*มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95 % 
ns = non significant มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
1/ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
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5. สรุปผลการทดลอง 
การศึกษาผลของการเสริมกระเทียมแหงเยือก

แข็งลงในอาหารไกไขที่ระดับตางๆ สรุปไดดังน้ี 
5.1 การไมเสริมและเสริมกระเทียมในระดับ

ตางๆ ในอาหารไกไขทําใหผลผลิตไข นํ้าหนักไข 
มวลไข ประสิทธิภาพการใชอาหารตอการผลิตไข 1 
โหล สีเปลือกไข สีไขแดง ความสูงไขขาว นํ้าหนักไข
แดง นํ้าหนักเปลือกไข ความหนาเปลือกไข คาฮอฟยู
นิต และนํ้าหนักไขขาว มีความแตกตางกันอยางไมมี
นัยสําคัญทางสถิติ ยกเวนปริมาณการกินอาหารที่
ตํ่าลงเมื่อเสริมกระเทียม 

5.2 การเสริมกระเทียมลงในอาหารไกไขที่
ระดับตางๆ มีผลทําใหปริมาณโคเลสเตอรอล และ 
ไตรกลีเซอไรดในเลือดไกไข และโคเลสเตอรอลใน
ไขแดงลดลง  โดยโคเลสเตอรอลในเลือดลดลง
มากกวาในใข ขณะที่การเสริมกระเทียมไมสงผลตอ 
HDL และ LDL ในเลือดไกไข  
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