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บทคัดยอ  
การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลการเสริมสารสกัดมิลคทิสเทิลในอาหารไกไขระยะทายของการไขตอ

สมรรถภาพการผลิต  และคุณภาพเปลือกไขโดยใชแผนการทดลองแบบสุมตลอด แบงไกไขลูกผสมทางการคาพันธุ
โรมันบราวน อาย ุ85 สัปดาห จํานวน 96 ตัว เปน 3 กลุม กลุมละ 4 ซํ้า ซํ้าละ 8 ตัว ใหอาหารไกไขที่เสริมสารสกัด
มิลคทิสเทิลในระดับตางๆดังน้ี กลุมที่ 1 อาหารปกติ กลุมที่ 2 อาหารปกติเสริมสารสกัดมิลคทิสเทิล 60 ppm และ
กลุมที ่3 อาหารปกติเสริมสารสกัดมิลคทิสเทลิ 150 ppm ระยะเวลาทดลอง 12 สัปดาห ผลการทดลองพบวา อัตรา
การไข นํ้าหนักไข มวลไข ปริมาณอาหารที่กินตอวัน  ปริมาณอาหารที่กินตอการผลิตไข 1 โหล ประสิทธิภาพการใช
อาหาร ตนทุนคาอาหารตอการผลิตไข 1 กิโลกรัม ตนทุนคาอาหารตอการผลิตไข 1 ฟอง อัตราการเล้ียงรอด  คาฮอก
ยูนิต  ดัชนีไขแดง สีไขแดง ความถวงจําเพาะ ความหนาเปลือกไข  นํ้าหนักเปลือกไข เปอรเซ็นตเปลือกไข  และดัชนี
รูปทรงไข ไมมีความแตกตางทางสถิต ิ(P>0.05) ปริมาณอาหารที่กินตอการผลิตไข 1 โหลในกลุมที่เสริมสารสกัดมิลท
ทิสเทิล 150 ppmมีแนวโนมต่ํากวากลุมอ่ืนๆ (P=0.09) สีเปลือกไข (∆E) และคาความสวาง (L*) เปลือกไขไมแตกตาง
กัน (P>0.05) แตคาสีแดง (a*) และ คาสีเหลือง (b*) แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P<0.05) ดังน้ันการเสริมสาร
สกัดมิลคทิสเทิลในอาหารแมไกที่อายุมากในระดับ 150 ppm มีแนวโนมจะชวยลดปริมาณอาหารที่กินตอการสราง
ผลผลิตไข  
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ABSTRACT 
The objective of this study was to investigate the effects of supplementing milk 

thistle in the diet of old laying hen on productive performance and egg quality. A total of 
96 commercial laying hens, 85 weeksold, were randomly distributed in completely 
randomized design(CRD), 3 treatments and 4 replications with 8 birds in each replication. 
The experimental treatments were:1) basal diet, 2) basal diet supplemented with 60 ppm 
milk thistle and 3) basal diet supplemented with 150 ppm milk thistle. The experimental 
period was 12 weeks. The results revealed that egg production, egg weight, egg mass, feed 
intake/day, feed intake/dozen of egg, survival rate, feed cost/kg of egg, feed cost/egg, Hauge 
unit, yolk index, yolk color, specific gravity, egg shell thickness, egg shell weight, percentage 
of egg shell and shape index were not significant different (P>0.05). Feed intake/dozenof egg 
in group of basal diet supplemented with150 ppm milk thistle tended to be lower than 
other groups (P=0.09). Supplementing the diet with 60 ppm milk thistle indicated the 
significant effects (P<0.05) on redness (a*) and yellowness (b*) of egg yolk color but there 
were no significant difference in egg shell color (∆E) and brightness( L*). In conclusion, 
supplementing the diet with 150 ppm milk thistle tended to decrease feed intake for egg 
production.   
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บทนํา 
  ไกไขเปนสัตวเศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศไทย ทั้งน้ีเน่ืองจากการบริโภคไขไกมีแนวโนมเพิ่มขึ้นทุก
ป[1] นอกจากการผลิตเพื่อการบริโภคภายในประเทศ ไขไกยังเปนสินคาสงออกที่ทํารายไดใหกับประเทศ การ
จัดการฟารมไกไขจึงตองมีประสิทธิภาพที่ดีเพื่อสรางผลตอบแทนใหกับผูเล้ียง นอกจากการดูแลการเล้ียงที่ดี
แลวการลดตนทุนคาอาหารและการลดตนทุนดานตัวแมไกโดยการยืดอายุการไข (Persistency) ก็เปนทาง
หน่ึงในการเพิ่มประสิทธิภาพฟารม โดยปกติแมไกไขจะถูกปลดระวางเม่ือไขไดประมาณ 1 ปเน่ืองจากเปน
ชวงเวลาที่การใหผลผลิตลดลงจนไมคุมคากับการลงทุนและประสบปญหาคุณภาพเปลือกไขที่บางลง แตกราว
งาย เปลือกไขผิดปกติมากขึ้นเน่ืองจากฮอรโมนที่เก่ียวของกับการดูดซึมแคลเซียมซ่ึงจะนํามาสรางเปลือกไข
ลดลง[2] ถาสามารถยืดอายุการไขใหแมไกสามารถใหไขไดนาน 100 สัปดาหและไดจํานวนไข 500 ฟอง ใน 1 
รอบการวางไข นอกจากจะไดผลกําไรเพิ่มขึ้นยังชวยลดของเสียจากมูลไกที่มีผลกระทบตอส่ิงแวดลอม โดย
ภาพรวมจะชวยลดปญหาปริมาณกาซเรือนกระจก (Carbon footprint) ที่เกิดจากการจัดการฟารมไกไข ซ่ึง
สามารถทําไดดวยการปรับปรุงพันธุไกไขใหสามารถไขไดยาวนานขึ้น[3] นอกจากการปรับปรุงพันธุแลวการ
จัดการดานอาหารดวยการเสริมสารตานอนุมูลอิสระเพื่อปองกันเซลลถูกทําลายจากอนุมูลอิสระ การซอมแซม
เซลลที่เส่ือมสภาพและปองกันการสรางอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้น[4] ซ่ึงจะทําใหการใชประโยชนของอาหารเพิ่มขึ้นก็
เปนแนวทางหน่ึงในการยืดอายุการไข 

สารสกัดมิลคทิสเทิล (Milk thistle:  Silybum marianum  (L.)) เปนพืชที่มีถิ่นกําเนิดอยูในแถบ
เมดิเตอรเรเนียนและถูกนําไปแพรหลายในยุโรป อเมริกาเหนือและอเมริกาใต สารสกัดมิลคทิสเทิลไดจากการ
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สกัดจากสวนที่เปนเมล็ดซ่ึงมีสารสําคัญ คือ ซิลิมาริน (Silymarin) ซ่ึงเปนองคประกอบถึง 65-80% [5,6] 
โครงสรางของซิลิมารินเปนสารฟลาโวโนลิกแนนไอโซเมอร (Flavonolignan isomers) ประกอบดวยซิลิบินเอ 
ซิลิบินบ ีซิลิคริสทีนเอ ซิลิคริสทีนบ ีซิลิไดอะนิน ไอโซชิบิลินเอและไอโซชิบิลินบี โดยมีซิลิบินเปนองคประกอบหลัก
และเปนสารที่มีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาแรงที่สุด ซิลิมารินมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระโดยสามารถยับยั้งการสรางอนุมูล
อิสระ superoxide และ hydrogen peroxide ในเม็ดเลือด ชวยเสริมฤทธ์ิในการขจัดอนุมูลอิสระของ
เอนไซม superoxide dismutase และ glutathione peroxidase ในเม็ดเลือด ปองกันสารพิษเขาสูเซลลตับ 
ตานการอักเสบการเกิดพังผืดที่ตับและกระตุนการสังเคราะหโปรตีนในตับและมีคุณสมบัติกระตุนภูมิคุมกัน[7] 
มิลคทิสเทิลมีสารประกอบโพลีฟนอล 188.5 มก. และมีคาการตานอนุมูลอิสระ 320 มก.ตอตัวอยางมิลคทิสเทิล 
100 ก.[8] การทดลองใชสารตานอนุมูลอิสระในอาหารไกไขพบวาสามารถเพิ่มประสิทธิภาพการใชอาหารและ
คุณภาพไข การเสริมใบมะรุมซ่ึงเปนแหลงของสารตานอนุมูลอิสระจากธรรมชาติจํานวน 0.2 % ในอาหารทํา
ใหประสิทธิภาพการใชอาหารดีกวากลุมที่เสริมในระดับ 0.4 และ 0.6%[9] และการเสริมดอกทองกวาวที่
ระดับ 0.05% ในอาหารทําใหคาฮอกยูนิตซ่ึงเปนคาที่บอกถึงคุณภาพไขสูงกวากลุมอ่ืนๆ (P<0.05) เน่ืองจาก
สารฟลาโวนอยดที่พบในดอกทองกวาวมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระ ปองกันการถูกทําลายของเยื่อหุม
เซลล จึงทําใหการใชประโยชนของอาหารดีขึ้น[10] นกกระทาที่ไดรับซิลิมาริน 1,000 มก./กก. อาหาร จะทําให
อัตราการเจริญเติบโตเพิ่มขึ้น 6.35% ประสิทธิภาพการใชอาหารเพิ่มขึ้น 6.6% (P<0.05) และเม่ือเสริมซิลิมา
ริน 2,000 มก./กก.ในอาหารที่มีการปนเปอนของอะฟลาท็อกซิน 2.2 มก./กก. จะมีอัตราการเจริญเติบโตและ
คาดัชนีตับดีกวากลุมที่ไมไดเสริมซิลิมาริน[11] การใหมิลคทิสเทิลผงที่ระดับ 25 ก./กก.(มีฤทธ์ิซิลิมาริน 1.0 
ก./กก.) ในอาหารกับไกเพศผูทําใหอัตราการเจริญเติบโตสูงกวากลุมอ่ืน และการเสริมมิลคทิสเทิล 12.5 ก./
อาหารและ 25 ก./อาหาร จะชวยปรับปรุงคาดัชนีตับ ลดระดับไขมันในเลือด ลดการออกซิเดช่ันของไขมัน
และเพิ่มเอนไซมกลูตาไธโอน ในกลุมที่ไดรับซิลิมาริน 0.5 ก./กก. พบวาจะชวยปรับปรุงประสิทธิภาพการใช
อาหาร เปอรเซ็นตซากและนํ้าหนักอัณฑะ[8] และในนกกระทาที่เล้ียงในสภาวะเครียด ที่ไดรับซิลิมาริน 1 
มล./นน. ตัว 1 กก. จะมีนํ้าหนักกระดูก ความหนาและเสนผาศูนยกลางของกระดูกมากกวากลุมที่ไดอาหาร
ปกติ[12] ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากซิลิมารินไปเสริมการทํางานของเอสโตรเจนในการใชประโยชนของแรธาตุ
โดยเฉพาะแคลเซียม[13] โดยเอสโตรเจนจะทําใหตัวรับวิตามินดี (Vitamin D receptor) ในลําไสเพิ่มขึ้น จึงมี
ผลตอการสรางกระดูก[2] แตถาเสริมซิลิมาริน 40 และ 80 มก./กก. ในอาหารไกเน้ือและ400 มก./กก. ใน
อาหารไกไขจะทําใหปริมาณอาหารที่กินลดลง[14] 

ดังน้ันการเสริมสารสกัดมิลคทิสเทิลในอาหารไกไขอายุมากในระดับที่เหมาะสมจึงนาจะเปนแนวทาง 
ในการยืดอายุการไขเน่ืองจากแมไกยังคงสามารถใหผลผลิตและคุณภาพเปลือกไขที่ดี 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 
ทําการทดลองที่โรงเรือนไกไข คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฎวไลยอลงกรณ ใน

พระบรมราชูปถัมภ โดยทดลองในไกลูกผสมทางการคาพันธุโรมันบราวน อายุ 85-96 สัปดาห เล้ียงในโรงเรือน 
แบบปดที่ควบคุมอุณหภูมิภายในโรงเรือนดวยการระเหยของนํ้า (Evaporative Cooling System) ที่อุณหภูมิ 
28±1 องศาเซลเซียส ใหแสงสวาง 16 ช่ัวโมงตอวัน ใหอาหารและนํ้าอยางเต็มที่ ระยะเวลาทดลอง 12 สัปดาห 

1.  แผนการทดลองและสัตวทดลอง 
วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (Completely Randomized Design; CRD) แบงแมไกไข 

จํานวน 96 ตัว เปน 3 กลุม กลุมละ 4 ซํ้า ซํ้าละ 8 ตัว ใหอาหารทดลองดังน้ีกลุมที่ 1 ใหอาหารปกติ กลุมที่ 2 
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อาหารปกติเสริมสารสกัดมิลคทิสเทิล 60 ppm และกลุมที่ 3 อาหารปกติเสริมสารสกัดมิลคทิสเทิล 150 
ppm โดยอาหารทดลองเปนอาหารสําเร็จรูปทางการคาซ่ึงมีคุณคาทางอาหารดังแสดงในตารางที่1 
 
ตารางที่ 1  องคประกอบทางเคมีของอาหารสัตวทดลอง 

องคประกอบทางเคมี (%) 
มิลคทิสเทิล (ppm) 

0 60 150 
ความช้ืน  9.15 9.51 8.82 
Crude portein  17.21 17.25 17.01 
Crude fat 3.15 3.73 3.54 
Crude fiber 8.23 8.94 9.50 
เถา  13.59 12.20 13.19 
 

2.  การเก็บขอมูล 
เก็บขอมูลปริมาณอาหาร จํานวนไข นํ้าหนักไขทุกวัน เพื่อหาปริมาณอาหารที่กินตอวัน ปริมาณ

อาหารที่กินตอการผลิตไข 1 โหล ประสิทธิภาพการใชอาหาร อัตราการไขตอแมไกมีชีวิต นํ้าหนักไข เก็บ
ตัวอยางไขซํ้าละ 4 ฟองทุกๆ 4 สัปดาหจนส้ินสุดการทดลองเพื่อหาคุณภาพไขโดย หาคาฮอกยูนิต (Haugh 
unit)[15] ดัชนีไขแดง วัดสีไขแดงดวยพัดเทียบสี ( Yolk Colour Fan : Roche ) ที่มีคาคะแนน 1-15 หาคา
ความถวงจําเพาะของไข[16] ดวยการลอยไขในนํ้าเกลือที่มีความถวงจําเพาะตางกันจํานวน 12 ระดับจาก 
1.060 ถึง 1.104 เพื่อประเมินคุณภาพเปลือกไข วัดสีเปลือกไขดวยเครื่องวัดสี (Color leader CR-10, 
Minolta) หาคาสีเปลือกไข (∆E)[17] วัดความกวางและความสูงของไขเพื่อหาดัชนีรูปทรงไข ช่ังนํ้าหนัก
เปลือกไขและวัดความหนาเปลือกไขจาก ดานปาน ดานแหลมและบริเวณสวนกลางของฟองไขเพื่อหาคาเฉล่ีย
โดยไมรวมเยื่อหุมไขดวยไมโครมิเตอรสําหรับวัดความหนาผิวโคง (Digimatic micrometer) 

3.  การวิเคราะหทางเคมี 
วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของอาหารดวยวิธี Proximate analysis[18] และหาคาการตาน

อนุมูลอิสระของสารสกัดมิลคทิสเทิลดวยโดยวิธี DPPH radical scavenging[19] วัดคาดูดกลืนแสงที่ 517 
nm คาที่ไดนํามาเทียบกราฟมาตรฐานของ gallic acid (ตารางที่ 2) 
 
ตารางที่ 2  คาการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดมิลคทิสเทิล 

Parameter % Inhibition 
มิลคทิสเทิล (Silybum marianum  (L.)) 53.91 
 

4. วิเคราะหหาคาความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉล่ียดวย
วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) โดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอร 
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ผลการวิจัย 
ผลการศึกษาในตารางที ่3 พบวา กลุมที่เสริมมิลคทิสเทิล 150 ppm มีอัตราการ นํ้าหนักไข มวลไข 

และประสิทธิภาพการใชอาหารดีกวากลุมที่ไดรับอาหารปกติ  โดยอัตราการไขมีคาเทากับ 75.52 % 76.47 % 
และ 79.72 % นํ้าหนักไขมีคาเทากับ 61.68 ก. 60.70 ก. และ 61.92 ก. มวลไขมีคาเทากับ 46.61 %  46.35 % 
และ 49.34 % และประสิทธิภาพการใชอาหารเทากับ 2.12  2.08 และ 1.93 ในกลุมที่ไดรับอาหารปกติ กลุม
ที่เสริมมิลคทิสเทิล 60 ppm และกลุมที่เสริมมิลททิสเทิล 150 ppm ตามลําดับ ตนทุนคาอาหารตอการผลิต
ไข 1 กก.และตนทุนคาอาหารตอการผลิตไข 1 ฟองต่ํากวากลุมที่ไดอาหารปกติเทากับ 8.33 % และ 7.99 %
ตามลําดับ ปริมาณอาหารที่กินตอวันและอัตราการเล้ียงรอดไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แตการเสริม
มิลททิสเทิล 150 ppm มีแนวโนมจะทําใหปริมาณอาหารที่กินตอการผลิตไข 1 โหลต่ําที่สุดและต่ํากวากลุมที่
ไดรับอาหารปกติ 8.34% (P=0.09)  
 

ตารางที่ 3  ผลของมิลททิสเทิลตอสรรถนะการผลิต (Mean±S.D.) 
สรรถนะการผลิต มิลททสิเทิล (ppm) F-test 
 0 60 150  
อัตราการไข (%) 75.52±5.85 76.47±4.31 79.72±2.79 NS 
นํ้าหนักไข (g) 61.68±2.74 60.70±0.97 61.92±0.53 NS 
มวลไข (g) 46.61±4.19 46.35±3.17 49.34±1.63 NS 
ปริมาณอาหาร (g/day) 97.15±7.21 94.45±5.19 94.71±3.21 NS 
ปริมาณอาหารตอการผลิตไข  
1 โหล (kg) 

1.56±0.09 1.51 ±0.11 1.43± 0.04 
NS 

อัตราการแลกเน้ือ 2.12±0.21 2.08±0.15 1.93±0.04 NS 
คาอาหารตอนํ้าหนักไข1 กิโลกรัม 
(Baht) 

34.64±3.56 34.02±2.59 31.60±0.76 
NS 

คาอาหารตอไข 1 ฟอง (Baht) 2.13±0.13 2.07±0.16 1.96±0.05 NS 
อัตรารอด (%) 94.79±10.41 92.71±11.96 97.92±4.16 NS 
  

 
 

ภาพที่ 1  ปริมาณอาหารและตนทุนคาอาหารตอการผลิตไข 1 โหล 
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คาฮอกยูนิต ดัชนีไขแดง สีไขแดง ความหนาเปลือกไข ความถวงจําเพาะ เปอรเซ็นตเปลือกไข 
นํ้าหนักเปลือกไขและดัชนีรูปทรงไขไมมีความแตกตางทางสถิติ (P>0.05) ในสวนของคุณภาพเปลือกไข สี
เปลือกไข (∆E) ของกลุมที่ไดรับอาหารปกติและกลุมที่ไดรับสารสกัดมิลคทิสเทิล 150 ppm มีคาเทากับ 
70.68 และ70.53 ตามลําดับ ซ่ึงเปนความเขมสีเปลือกไขในระดับปานกลาง (Moderate) และกลุมที่ไดรับ
สารสกัดมิลททิสเทิล 60 ppm จะมีสีเปลือกไขที่ออนกวา (Light) โดยมีคาเทากับ 71.97 แตไมมีความแตกตาง
ทางสถิติ (P>0.05) คาสีเปลือกไขจากการทดลองสอดคลองกับคาความสวาง ( L*) ที่ไมแตกตางกัน (P>0.05) 
โดยมีคาเทากับ 60.82 62.63 และ 60.62 ในกลุมที่ไดรับอาหารปกติ กลุมที่เสริมมิลคทิสเทิล 60 ppm และ
กลุมที่เสริมมิลททิสเทิล 150 ppm ตามลําดับ แตคาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) แตกตางกัน (P<0.05) 
โดยกลุมที่ไดรับมิลคทิสเทิล 60 ppm จะมีคาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) ต่ําที่สุด โดยมีคาเทากับ 15.59 
และ 30.06  ตามลําดับ (ดังแสดงในตารางที่ 4) 

 
ตารางที่ 4  ผลของมิลททิสเทิลตอคุณภาพไขและเปลือกไข (Mean±S.D) 
  คุณภาพไขและเปลือกไข มิลททิสเทิล(ppm)    F test 
 0 60 150  
คาฮอกยูนิต (Haugh unit, Hu) 76.68±1.06 74.92±4.06 74.00±3.37 NS 
ดัชนีไขแดง (%) 47.00±0.00 48. 25±0.02 46.75±0.015 NS 
สีไขแดง 12.54±0.09 12.75±0.24 12.87±0.30 NS 
ความหนาเปลือกไข (mm) 0.340±0.016 0.338±0.012 0.347±0.015 NS 
ความถวงจําเพาะ 1.082±0.003 1.079±0.002 1.081±0.001 NS 
เปอรเซ็นตเปลือกไข (%) 9.28±0.29 9.11±0.30 9.34±0.23 NS 
นํ้าหนักเปลือกไข (g) 5.73±0.45 5.51±0.32 5.67±0.23 NS 
ดัชนีรูปทรงไข (%) 74.79±2.02 73.19±1.19 74.21±0.75 NS 
สีเปลือกไข (∆E) 70.68±0.71 71.97±1.01 70.53±1.52 NS 

L* 60.82±1.39 62.63±1.50 60.62±1.61 NS 
a* 17.26±1.08a 15.59±0.33b 17.77±0.46a * 
b* 31.12±0.38a 30.06±0.42b 31.28±0.38a ** 

หมายเหตุ: a,b,c ในแถวเดียวกันแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05). L* = คาความสวาง;  
a* = คาสีแดง; b* = คาสีเหลือง 
 

อภิปรายและสรุปผลการวิจัย  
อัตราการไข นํ้าหนักไข มวลไข ปริมาณอาหารที่กินตอวัน ปริมาณอาหารที่กินตอการผลิตไข 1 โหล 

ประสิทธิภาพการใชอาหาร อัตราการเล้ียงรอด ตนทุนคาอาหารตอการผลิตไข 1 กก. ตนทุนคาอาหารตอการ
ผลิตไข 1 ฟอง ไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แตการเสริมสารสกัดมิลคทิสเทิลใหผลการศึกษาที่ดีเม่ือเสริม
ในอาหารนกกระทาและในไกเพศผู[8,11] การที่ผลการวิจัยครั้งน้ีไมชัดเจนอาจเน่ืองจากระดับของการเสริม
มิลคทิสเทิลที่ใชในการวิจัยยังไมเหมาะสม (ต่ําเกินไป) สําหรับแมไกไขที่อยูในระยะทายของการใหไขในรอบแรก 
โดยธรรมชาติของไกแมไกจะเริ่มผลัดขนเม่ืออายุมากขึ้น ในระยะน้ีแมไกจะอยูในสภาวะเครียด[2] การเกิดสภาวะ 
เครียดทําใหเกิดการสรางอนุมูลอิสระมากขึ้น[4] การเสริมมิลคทิสเทิลในระดับที่วิจัยจึงอาจไมเพียงพอตอการ
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เพิ่มเพิ่มสมรรถภาพการผลิต แตอยางไรก็ตามในการเสริมมิลคทิสเทิล 150 ppm มีแนวโนมจะชวยลดปริมาณ 
อาหารที่กินตอการผลิตไข 1 โหล เน่ืองจากซิลิมารินในสารสกัดมิลคทิสเทลิซ่ึงมีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระชวย
ยับยั้งการอักเสบของเซลล ปองกันการทําลายเซลล และเน้ือเยื่อจากอนุมูลอิสระ ผนังเซลลจึงแข็งแรง[7] ลด
จํานวนจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค ทําใหสัดสวนของวิลไลตอคริปทเพิ่มขึ้น (villus height to crypt depth 
ratio)[20] จึงทําใหการดูดซึมของสารอาหารดีขึ้น สงผลใหประสิทธิภาพการใชอาหารดีขึ้น จึงใชอาหารเพื่อ
การสรางผลผลิตลดลง สงผลใหตนทุนคาอาหารตอการผลิตไขลดลง ดังแสดงในภาพที่ 1 

คาฮอกยูนิต ดัชนีไขแดง สีไขแดง ความหนาเปลือกไข ความถวงจําเพาะ เปอรเซ็นตเปลือกไข 
นํ้าหนักเปลือกไขและดัชนีรูปทรงไขไมมีความแตกตางทางสถิติ (P>0.05) ความหนาเปลือกไข เปอรเซ็นต
เปลือกไขและนํ้าหนักเปลือกไขสัมพันธกับระดับการสะสมแคลเซ่ียมในเปลือกไขและในกระดูก จากการเสริมซิ
ลิมาริน 1 มล./นน. ตัว 1 กก. ทําใหกระดูกมีนํ้าหนักเพิ่มขึ้น ความหนาและเสนผาศูนยกลางของกระดูก
มากกวากลุมที่ไดอาหารปกต[ิ12] อาจเน่ืองจากซิลิมารนิไปเสริมการทํางานของเอสโตรเจนในการใชประโยชน 
ของแคลเซียม[13] แตในการทดลองน้ีอาจเปนไปไดวาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระในการปองกันสารพิษเขาสูเซลลตับ 
การตานการอักเสบและการเกิดพังผืดที่ตับ กระตุนการสังเคราะหโปรตีนในตับและคุณสมบัติกระตุนภูมิคุมกัน
[7] ของมิลคทิสเทิลในระดับที่วิจัยอาจจะยังไมเพียงพอตอการสงเสริมสุขภาพแมไก และการนําแคลเซียมไปใช
ในการสรางเปลือกไข นอกจากแคลเซียมวิตามินดีก็มีบทบาทสําคัญในการสรางเปลือกไข วิตามินดี 3 จะชวยใน
การรักษาสมดุลยของแคลเซียมโดยเพิ่มการดูดซึมของแคลเซียม ดวยการกระตุนการสรางโปรตีนที่จับกับ
แคลเซียม ทําใหใหแคลเซียมในกระเสเลือดเพิ่มขึ้น[21] ดังน้ันในการเพิ่มความแข็งแรงของเปลือกไขอาจจะตอง
พิจารณาวิตามินดีรวมดวย  

ในสวนของคุณภาพเปลือกไขสีเปลือกไข (∆E) ของกลุมที่ไดรับอาหารปกติและกลุมที่ไดรับสารสกัด
มิลคทิสเทิล 150 ppm จะมีความเขมสีเปลือกไขในระดับปานกลาง (moderate) และกลุมที่ไดรับสารสกัด
มิลทิสเทิล 60 ppm จะมีสีเปลือกไขที่ออนกวา(light) แตไมมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) ซ่ึงเปนการจัด
กลุมสีเปลือกไข (∆E) ที่แบงสีเปลือกไขเปน 3 กลุม สีเขมจะมีคา 59.00-67.99 สีระดับปานกลางจะมีคา 
68.00-70.99 และสีออนจะมีคา 71.00-79.99[22] คาสีเปลือกไขจากการทดลองสอดคลองกับคาความสวาง
(L*) ที่ไมแตกตางกัน (P>0.05) และกลุมที่ไดรับมิลคทิสเทิล 60 ppm จะมีคาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) 
ต่ําที่สุด (P<0.05) จึงทําใหคาสีเปลือกไข (∆E) ไมแตกตางกัน เพราะคาสีแดงที่ลดลงจะทําใหเปลือกไขมีสีออน
ลงแตคาสีเหลืองที่ลดลงจะทําใหเปลือกไขมีสีเขมขึ้น เม่ือนํามาหาคาความเขมของสีเปลือกไขจึงไมแตกตางกัน 
ซ่ึงในไขที่มีเปลือกสีนํ้าตาลเปลือกไขสีเขมจะมีคาความถวงจําเพาะและความหนาเปลือกไขมากกวาเปลือกไขสี
ออน[22] เพราะเปลือกไขสีนํ้าตาลเกิดจากการสะสมของสารโปรโตพอไฟริน (protoporphyrin) ซ่ึงนอกจาก
ทําใหเกิดสีนํ้าตาลของเปลือกไขยังทําใหเปลือกไขมีความหนามากขึ้น[23] แตมีรายงานวาคาความถวงจําเพาะ
และความหนาเปลือกไขสามารถใชประเมินคุณภาพเปลือกไขไดแมนยํากวาคาสีเปลือกไข[17] อยางไรก็ตามใน
การวิจัยน้ีระดับของสารสกัดมิลคทิสเทิลที่ทดลองอาจไมชวยใหการดูดซึมของสารโปรโตพอไฟรินเพื่อการสราง
เปลือกไขเพิ่มขึ้น 

การเสริมสารสกัดมิลททิสเทิลในอาหารไกไขอายุ 85-96 สัปดาหที่ระดับ 60 ppm และ 150 ppm 
ไมทําใหสมรรถภาพการผลิต คุณภาพไขและคุณภาพเปลือกไข แตกตางจากกลุมที่ไดรับอาหารปกติ(P>0.05) 
ตนทุนคาอาหารไมแตกตางกัน (P>0.05) แตการเสริมมิลคทิสเทิล 150 ppm มีแนวโนมจะเพิ่ม ลดปริมาณ
อาหารที่กินตอการผลิตไข 1 โหลเม่ือเปรียบเทียบกับกลุมที่ไดอาหารปกติโดยสามารถลดลงได 8.34% และ
การเสริมมิลคทิสเทิลที่ระดับ 60 ppm ทําใหคาสีแดงและสีเหลืองของเปลือกไขลดลงแตความเขมของสี
เปลือกไขไมแตกตางจากกลุมอ่ืน ผลการวิจัยที่ไมชัดเจนอาจมีเน่ืองจากระดับของมิลคทิสเทิลที่ใชในการวิจัย
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ต่ําเกินไปสําหรับแมไกไขที่อยูในระยะทายของการใหไขในรอบแรก ดังน้ันการเสริมมิลททิสเทิลในอาหารใน
ระดับที่มากขึ้นในการวิจัยครั้งตอไปนาจะชวยปรับปรุงสมรรถภาพการผลิตของแมไกอายุมาก 
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