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บทคัดย่อ 

สัมมนาฉบับนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของการเสริมผงกระเทียมต่อลักษณะซากและคุณภาพเนื้อสัมผัส

ของไก่เนื้อ ได้ทำการรวบรวมและศึกษาเอกสารวิชาการจำนวน 11 ฉบับ ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2553 – 2564 ซึ่งมีการ

เสริมกระเทียมในอาหารตั้งแต่ระดับ 0.1-5 เปอร์เซ็นต์ ผลการศึกษาพบว่า การเสริมผงกระเทียมในอาหารไก่เนื้อ

ไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นต์ซาก ตับ กึ๋นและหัวใจ ของไก่เนื้อแต่มีผลต่อคุณภาพเนื้อสัมผัสของเนื้อไก่ กล่าวคือความพึง

พอใจต่อความนุ่มเนื้อจะเพ่ิมข้ึนตามระดับการเสริมกระเทียมที่เพ่ิมขึ้นและระดับที่ทำให้ความนุ่มเพ่ิมมากคือระดับ 

1-5 เปอร์เซ็นต์ และระดับการเสริมที่ทำให้พึงพอใจมากที่สุดคือ 1-3 เปอร์เซ็นต์ ในส่วนความพึงพอใจต่อรสชาติ

และความฉ่ำของเนื้อพบว่าการเสริมกระเทียมที่ระดับ 1-3 เปอร์เซ็นต์ ทำให้ความพึงพอใจมากที่สุด และไมมี่ผลต่อ

ลักษณะสีของเนื้อและการยอมรับโดยรวมดี  ดังนั้นจึงสรุปได้ว่าควรเสริมผงกระเทียมที่ระดับ  1-3 เปอร์เซ็นต์ 

เนื่องจากทำให้มีคุณภาพเนื้อสัมผัสเป็นที่ยอมรับมากที่สุดและไม่มีผลต่อลักษณะซากของไก่เนื้อ 

คำสำคัญ : ไก่เนื้อ กระเทียม ลักษณะซาก คุณภาพเนื้อสัมผัส 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



บทนำ 

    ไก่เนื้อเป็นสัตว์เศรษฐกิจที่เป็นที่นิยมเลี้ยงในประเทศไทยเนื่องจากไก่เนื้อมีการเจริญเติบโตเร็ว ระยะเวลาการ

เลี้ยงค่อนข้างสั้น ให้ผลตอบแทนเร็ว และเนื้อไก่ยังเป็นอาหารโปรตีนที่มีราคาถูกกว่าเนื้อสัตว์ชนิดอื่นๆ และมี

แนวโน้มความต้องการเพิ่มมากขึ้นเรื่อยๆ แต่ในด้านของรสชาติหรือรสสัมผัสอาจยังไม่ตรงตามความต้องการของ

ผู้บริโภค ซึ่งเนื้อไก่อาจมีความเหนียวหรือความแห้งเกินไปสำหรับผู้บริโภค ผู้ผลิตไก่จึงมีการพัฒนาการผลิตใน

รูปแบบต่างๆ เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตให้เพียงพอและทำให้รสชาติดีขึ้นตรงต่อความต้องการของผู้บริโภค ไม่

ว่าจะเป็นการพัฒนาสายพันธุ์ การจัดการโรงเรือนที่มีประสิทธิภาพ การจัดการสุขาภิบาล  รวมถึงการจัดการด้าน

อาหาร   เช่น การเสริมพรีไบโอติก  โปรไบโอติก และการเสริมฮอร์โมนต่างๆ ลงในอาหาร รวมถึงได้มีการนำ

สมุนไพรที่มีอยู่ตามท้องถิ่นมาเสริมเพื่อเป็นอีกทางเลือกหนึ่งสำหรับผสมในอาหาร เพื่อเพิ่มอัตราการเจริญเติบโต 

ผลผลิตซาก และเพิ่มรสชาติความนุ่มในเนื้อ เช่น พริกไทยดำ ขมิ้นชัน และขิง เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีสมุนไพรอีก

ชนิดหนึ่งที่น่าสนใจ คือ กระเทียม 

กระเทียม (Allium sativum Linn.) เป็นพืชที ่นิยมนำมาใช้เป็นเครื ่องปรุงในการประกอบอาหารซึ่ง

ประกอบด้วยสารประกอบ organic tellurium (Fayed et al., 2011) ที่มีสารที่เป็นน้ำมันหอมระเหย alliin 1% , 

methiin 0.2% , isoalliin 0.06% และ cycloalliin 0.1% (คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี, 2553) 

ที่ช่วยยับยั้ง squalene epoxidase ซึ่งเป็นเอนไซม์ในการสังเคราะห์คอเลสเตอรอล ส่งผลทำให้คอเลสเตอรอลใน

เนื้อลดลง มีผลทำให้ชั้นไขมันลดลง และเพิ่มปริมาณกล้ามเนื้อ หรือเนื้อแดงให้มากขึ้นในไก่เนื้อ (Fayed et al., 

2011) นอกจากนี้ในกระเทียมยังมีเอนไซม์อัลลิซินเป็นสารออกฤทธิ์ที่สำคัญที่สุดของกระเทียม (จันเพ็ญ, 2553) และ

ออกฤทธิ์เป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่ดี (Dzinic et al., 2013)   จากคุณสมบัติที่น่าสนใจดังกล่าว จึงได้มีการศึกษา

ทดลองการใช้กระเทียมในสัตว์ชนิดต่างๆ มีรายงานว่าการใช้ผงกระเทียม 1% และ 2% ในอาหารนกกระทาญี่ปุ่น 

ทำให้คอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรด์ต่ำลงและคุณภาพเนื้อดีขึ้น (Murthy et al., 2021)  การใช้กระเทียมเสริมใน

อาหารเป็ดมัสโกวีที่เลี้ยงในความหนาแน่นที่แตกต่างกัน พบว่าการเสริมผงกระเทียม 600 กรัม/ตันของอาหาร ทำ

ให้ FCR ดีขึ้น และเปอร์เซ็นต์ไขมันในซากลดต่ำลง ทั้งในการเลี้ยงที่ความหนาแน่นมาตรฐานและความหนาแน่นสูง 

(Bawish et al., 2018) ส่วนในไก่เนื้อมีรายงานการเสริมกระเทียมในสูตรอาหารช่วยทำให้ระดับคอเลสเตอรอล

และไขมันในเนื้อลดลงและปริมาณโปรตีนในเนื้อสูงขึ้น (Puvaca et al., 2015) และพบว่ากระเทียมช่วยเพ่ิม

ประสิทธิภาพในการเจริญเติบโตของไก่ได้ (Elbaz et al., 2021)   แต่การทดสอบผลของกระเทียมต่อซากและรส

สัมผัสเนื้อของไก่เนื้อยังมีน้อยและยังไม่มีข้อสรุป ดังนั้นสัมมนาฉบับนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการเสริม

ผงกระเทียมต่อลักษณะซากและคุณภาพเนื้อสัมผัสของไก่เนื้อ 

 

 

 

 



ผลของการเสริมผงกระเทียมต่อลักษณะซาก   

Table 1. Effect of supplementation with garlic powder on carcass characteristics of broilers 

chicks. 

Garlic powder 
meal levels (%) 

Dressing (%) Liver Heart Gizzard source 
 (g) of body weight 

0 
1 
3 
5 

p-value 

75.3±1.57 
75.5± 3.2 

78.69± 1.05 
73.25± 1.48 

0.225 

44.61 ±3.64 
46.25 ±3.64 
50.52 ±3.64 
45.53 ±3.64 

0.4497 

10.85 ±0.82 
11.35 ±0.82 
12.72 ±0.82 
11.71 ±0.82 

0.676 

46.30 ±2.675 
46.91 ±2.675 
47.00 ±2.675 
44.97 ±2.675 

0.9455 

 
Worku 
et al. 
(2021) 

Garlic powder 
meal levels (%) 

Dressing (%) Liver Heart Gizzard source 
% of body weight 

0 
0.1 
1 

1.5 
2 

SEM 

55.87 
54.89 
55.21 
55.89 
55.31 
0.432 

3.16 
2.89 
3.23 
3.44 
3.12 
0.100 

0.544a 
0.621a 
0.719b 
0.592a 
0.588a 
0.019 

2.98 
2.60 
3.12 
2.79 
2.59 
0.086 

 
Singh 
et al. 
(2015) 

0 
2 
3 
4 

SEM 

68.00c 
68.80b 
69.82a 
68.62b 
0.12 

2.25a 
2.16b 
2.10b 
2.01b 
0.02 

0.53 
0.55 
0.56 
0.53 
0.012 

2.56a 
2.09b 
2.05b 
2.01b 
0.03 

 
Eltazi 
et al. 
(2014) 

(abc) Means with different superscrips in the same column differ significantly at P<0.05 

จาก Table 1 จะเห็นได้ว่าการเสริมกระเทียมในการทดลองของ Worku. et al (2021) และ Singh et 

al. (2015) ทำให้มีเปอร์เซ็นต์ซากของไก่เท่ากันทั้งไม่เสริม และเสริมกระเทียมทุกระดับทั้งนี ้อาจเป็นเพราะ

กระเทียมไม่มีโภชนะที่ให้พลังงานในการเจริญเติบโตกับไก่เนื้อได้จึงส่งผลให้เปอร์เซ็นต์ซากไม่แตกต่างกัน  แต่ใน

การทดลองของ Eltazi et al. (2014) กลับพบว่า การเสริมกระเทียมท่ีระดับ 3 % ของอาหาร ทำให้ไก่มีเปอร์เซ็นต์

ซากสูงกว่าระดับการเสริมอื่นและที่ไม่เสริม  อาจเป็นเพราะในกระเทียมมีสารต้านอนุมูลอิสระช่วยหลั่ งเอนไซมใ์น

การย่อยอาหารมีฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อรา และแบคทีเรียในลำไส้ส่งผลให้ย่อยได้ดีจึงทำให้การ

เจริญเติบโตดีขึ้น นอกจากนี้ในแต่ละการทดลองใช้ไก่คนละสายพันธุ์ซึ่งในการทดลองของWorku. et al (2021) ใช้

ไก่พันธุ์คอบบ์-500 และในการทดลองของ Singh et al. (2015)ใช้ไก่พันธุ์ IBL-80 ซึ่งไกส่องพันธุ์นี้อาจต้องการการ



เสริมกระเทียมในปริมาณมากกว่าจึงจะสามารถเพิ่มเปอร์เซ็นต์ซากของไก่ได้ แต่ในการทดลองของ Eltazi et al. 

(2014) ใช้ไก่พันธุ์ฮับบาร์ด ซึ่งไก่พันธุ์นี้เป็นไก่ที่มีการเจริญเติบโตดีจึงอาจทำให้ไก่พันธุ์นี้มีการตอบสนองต่อการ

เสริมกระเทียมได้ดีกว่า และอาจเป็นเพราะการเลี้ยงในภูมิประเทศหรือสภาพอากาศที่แตกต่างกันจึงส่งผลต่อการ

กินได้จึงทำให้การเจริญเติบโตแตกต่างกันทำให้เปอร์เซ็นต์ซากแตกต่างกันตามไปด้วย ในส่วนของน้ำหนักอวัยวะจะ

เห็นได้ว่าการเสริมกระเทียมในการทดลองของ Worku. et al (2021) ทำให้เปอร์เซ็นต์ตับ กึ๋น หัวใจ ของไก่เท่ากัน

ทั้งไม่เสริม และเสริมกระเทียมทุกระดับ แต่ในงานของ Singh et al. (2015) กลับพบว่าการเสริมกระเทียม 1% 

ทำให้มีเปอร์เซ็นต์หัวใจสูงกว่าระดับอ่ืนและไม่เสริม แต่ไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นต์ตับและกึ๋น อาจเป็นเพราะกระเทียมมี

ส่วนช่วยกระตุ้นทำให้การทำงานของหัวใจเพิ่มมากขึ้นซึ่งหากกล้ามเนื้อส่วนใดมีการทำงานหรือเคลื่อนไหวมากจะ

ส่งผลให้ เส้นใยกล้ามเนื้อเหนียวและแข็งแรงจึงทำให้เปอร์เซ็นต์หัวใจเพิ่มขึ้น ซึ่งขัดแย้งกับงานของ Eltazi et al. 

(2014) ที่พบว่าการเสริมกระเทียมทุกระดับส่งผลให้เปอร์เซ็นต์ตับและกึ๋นน้อยกว่าไก่ที่ไม่เสริม ในส่วนของ

เปอร์เซ็นต์หัวใจจะเท่ากันทุกกลุ่ม ทั้งนี้อาจเป็นเพราะในการใช้กระเทียมของการทดลองของ Singh et al. (2015) 

ใช้กระเทียมทั้งหัวตากแห้งแล้วนำมาบดจึงทำให้ในอาหารมีเยื่อใยสูงกว่าการทดลองของ Eltazi et al. (2014)  จึง

ส่งผลให้กึ๋นทำงานมากกว่า แต่งานของ Eltazi et al. (2014) ใช้กระเทียมที่แกะเปลือกแล้วนำมาบดสามารถย่อย

ได้ง่ายกึ๋นทำงานน้อย จึงส่งผลให้เปอร์เซ็นต์ตับและกึ๋นลดลงตามไปด้วย  อย่างไรก็ตามทั้ง 3 การทดลองให้ผลที่

ต่างกัน อาจเป็นเพราะในแต่ละการทดลอง ใช้ไก่คนละสายพันธุ์ซึ่งในงานของ Worku. et al (2021) ใช้ไก่พันธุ์

คอบบ์-500 ในงานของSingh et al. (2015) ใช้ไก่พันธุ์ IBL-80 และในงานของ Eltazi et al. (2014) ใช้ไก่พันธุ์ฮับ

บาร์ด และในแต่ละการทดลองใช้ไก่คละเพศในการทดลอง  

 

Table 2. Effect of supplementation with Garlic Powder on Chemical Composition of Broiler Meat. 

Garlic 
powder 
meal 

levels (%) 

 
Moisture 

 
DM 

 
Fat 

 
CP 

 
ASH 

 
source 

0 75.08±1.735 24.91±1.735 4.43±0.80 17.77±0.643b 2.70±0.30  
Worku 
et al. 
(2021) 

1 73.50±1.33 26.49±1.33 3.50±0.21 20.03±1.34ab 2.95±0.22 
3 71.21±0.86 28.78±0.86 2.90±0.45 22.95±0.132a 2.92±0.132 
5 75.85±1.28 24.140±1.28 3.26±0.44 17.34±0.69b 2.95±0.18 

p-value 0.1497 0.1497 0.52 0.0079 0.5272 
(abc) Means with different superscrips in the same column differ significantly at P<0.05 

 

  จาก Table 2 จะเห็นได้ว่าการเสริมกระเทียมในการทดลองของ Worku. et al (2021) ทำให้มีปริมาณโปรตีนสูงขึ้น

ในการเสริมที่ระดับ 1-3 % แต่กลับพบว่าปริมาณโปรตีนจะลดลงในระดับการเสริมกระเทียมที่ 5% ทั้งนี้อาจเป็น



เพราะ กระเทียมมีสารประกอบ organic tellurium ที่ช่วยยับยั้ง squalene epoxidase ซึ่งเป็นเอนไซม์ในการ

สังเคราะห์คอเลสเตอรอล ส่งผลทำให้คอเลสเตอรอลในเนื้อลดลง มีผลทำให้ชั ้นไขมันลดลง และเพิ่มปริมาณ

กล้ามเนื้อ หรือเนื้อแดงให้มากขึ้นในไก่เนื้อ (Fayed et al., 2011) แต่ในการเสริมกระเทียมในระดับที่มากขึ้นอาจ

ส่งผลต่อความน่ากินของอาหารไก่เนื้อลดลงเนื่องจากกระเทียมมีกลิน่ฉุนและรสชาติเผ็ดร้อนอาจส่งผลให้ปริมาณการ

กินได้ลดลงจึงส่งผลให้การสรา้งกล้ามเนื้อของไก่เนื้อลดลงตามไปด้วย 

ผลของการเสริมผงกระเทียมต่อคุณภาพเนื้อสัมผัส 

Table 3. Effect of supplementation with garlic powder on sensory evaluation of meat. 

Garlic powder 
meal levels % 

Tenderness Flavour Juiciness Appearance 
and colour 

Overall 
acceptability 

source 

0 
1 
3 
5 

3.10±0.27b 
3.50±0.16ab 
4.0±0.14a 
3.90±0.1a 

3.20±0.29ab 
3.40±0.16a 
3.70±0.15a 
2.60 ±0.16b 

3.20±0.20ab 
3.70±0.21a 
3.70±0.15a 
3.0±0.14b 

 
_ 

3.16±0.11b 
3.5±0.11ab 
3.8±0.088a 
3.16±0.089b 

Worku 
et al. 
(2021) 

0 
0.1 
1 

1.5 
2 

6.33c 
6.28c 
6.82ab 
6.50b 
7.08a 

6.42c 
6.64b 
6.66b 
6.82ab 
7.00a 

6.08d 
6.28c 
6.45b 
6.50b 
7.02a 

  6.25c  
6.78b 
6.80b 
6.75b 
7.10a 

6.17c 
6.34c 
6.52b 
6.58b 
7.01a 

Singh 
et al. 
(2015) 

0 
2 
3 
4 

5.34 
5.20 
5.21 
5.01 

5.62 
5.75 
5.60 
5.42 

5.43 
5.61 
5.43 
5.31 

5.35 
5.40 
5.22 
5.35 

 
_ 

 
Eltazi 
et al. 
(2014) 

(abc) Means with different superscrips in the same column differ significantly at P<0.05 

 

      ในการประเมินประสาทสัมผัสของเนื้อไก่ใน Table 3 ในงานของ Worku. et al (2021) มีคะแนนความพึง

พอใจระหว่าง 1-5 ซ่ึง 1 คือพึงพอใจน้อยที่สุด และ 5 คือพึงพอใจมากที่สุด ในขณะที่งานของ Singh et al. (2015) 

มีคะแนนความพึงพอใจระหว่าง 1-8 ซึ่ง 1 คือ พึงพอใจน้อยที่สุด และ 8 คือพึงพอใจมากที่สุด และของ Eltazi et 

al. (2014) ทีมี่คะแนนความพึงพอใจของเนื้อระหว่าง 1-9 ซึ่ง 1 คือพึงพอใจน้อยที่สุด และ 9 คือพึงพอใจมากที่สุด 

โดย Worku. et al (2021) และ Singh et al. (2015) พบว่าความพึงพอใจต่อความนุ่มของเนื้อไก่จะเพิ่มขึ้นตาม

ระดับการเสริมกระเทียมที่เพิ่มขึ้นและระดับการเสริมที่ทำให้ความนุ่มของเนื้อไก่พึงพอใจที่สุดคือระดับ 1-5% ซึ่ง

ขัดแย้งกับงานของ Eltazi et al. (2014) ที่พบว่าการเสริมกระเทียมทำให้ความนุ่มเท่ากันทั้งไม่เสริมและเสริม

กระเทียมทุกระดับ ทั้งนี้อาจเป็นเพราะการให้คะแนนความพึงพอใจขึ้นอยู่กับความชอบของผู้ประเมิน และในส่วน



ความพึงพอใจต่อรสชาติและความฉ่ำของเนื้อในงานของ Worku. et al (2021) พบว่าการเสริมกระเทียมทุกระดับ

ไม่แตกต่างจากกลุ่มที่ไม่เสริม แต่การเสริมที่ระดับ 1-3% มีความพึงพอใจมากกว่าการเสริมที่ระดับ 5% อาจเป็น

เพราะในกระเทียมมีสารประกอบ organic tellurium ที่ช่วยยับยั้งการสังเคราะห์คอเลสเตอรอลจึงส่งผลทำให้

ไขมันในเนื้อลดลง (Fayed et al., 2011)และในการเสริมกระเทียมในระดับที่มากขึ้นจะทำให้ไขมันในเนื้อลดลง

ตามไปด้วยจึงส่งผลให้ความพึงพอใจต่อรสชาติและความฉ่ำของเนื้อลดลง  แต่ในงานของ Singh et al. (2015) 

พบว่าการเสริมกระเทียมทุกระดับทำให้มีความพึงพอใจต่อรสชาติและความฉ่ำของเนื้อดีกว่ากลุ่มที่ไม่มีการเสริม

กระเทียมและในกลุ่มที่มีความพึงพอใจดีที่สุดคือ คือกลุ่มที่เสริมกระเทียมในระดับที่ 2% ในขณะที่งานของ Eltazi 

et al. (2014) กลับพบว่าการเสริมกระเทียมทำให้รสชาติและความฉ่ำของเนื ้อเท่ากันทั ้งไม่เสริม และเสริม

กระเทียมทุกระดับ และในด้านลักษณะสีของเนื้อในงาน Singh et al. (2015) พบว่าการการเสริมกระเทียมทำให้

ลักษณะสีของเนื้อดีขึ้นในการเสริมที่ระดับ 2% ในขณะที่ Eltazi et al. (2014) กลับพบว่าการเสริมกระเทียมไม่

ส่งผลต่อลักษณะสีของเนื้อ และในส่วนการยอมรับโดยรวมของเนื้อในงาน Worku et al. (2021) และ Singh et 

al. (2015) พบว่าการยอมรับโดยรวมของเนื้อจะเพ่ิมขึ้นในการเสริมกระเทียมที่ระดับ 1-3 % และจากใน Table 2 

จะเห็นได้ว่าการเสริมกระเทียมที่ระดับ 1-3 % ทำให้มีปริมาณโปรตีนในเนื้อสูงขึ้นจึงอาจส่งผลให้ความพึงพอใจต่อ

คุณภาพเนื้อสัมผัสดีขึ้นตามไปด้วย อย่างไรก็ตามทั้ง 3 การทดลองให้ผลที่ต่างกันอาจเป็นเพราะในแต่ละการ

ทดลองขึ้นอยู่กับความชอบของผู้ประเมินที่มีการบริโภคต่างกัน วัฒนธรรมการกินของแต่ละภูมิประเทศต่างกัน 

สรุป 

การเสริมผงกระเทียมในสูตรอาหารไก่เนื้อ ควรเสริมที่ระดับ 1% - 3% เนื่องจากไม่มีผลต่อลักษณะซาก

และไม่มีผลต่ออวัยวะภายในของไก่เนื้อ แต่มีผลทำให้ความพึงพอใจต่อคุณภาพเนื้อสัมผัสดีกว่ากลุ่มอื่นทั้งยังไม่

ส่งผลต่อลักษณะสีของเนื้อ และยังเป็นที่ยอมรับมากที่สุด  
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