
ผลการเปรียบเทยีบการใช้เคร่ืองรีดนมอตัโนมัติและการรีดนมแบบดั้งเดิมต่อคุณภาพน า้นมดิบ 
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บทคัดย่อ 
 สัมมนาฉบบัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลการเปรียบเทียบการใชเ้คร่ืองรีดนมอตัโนมติัและการรีด
นมแบบดั้งเดิมต่อคุณภาพน ้านมดิบ ไดท้  าการรวบรวมและศึกษาจากเอกสารวชิาการจ านวน 16 ฉบบั ตั้งแต่
ปี พ.ศ. 2539-2560 ซ่ึงมีการเปรียบเทียบกรรมวธีิการใชเ้คร่ืองรีดนมอตัโนมติั (Automatic milking systems: 
AMS) และการรีดนมแบบดั้งเดิม (Conventional milking systems: CMS) พบวา่ผลผลิตน ้านมท่ีไดจ้าก
กรรมวธีิทั้งสองนั้น ดา้น คุณภาพน ้านม ซ่ึงประกอบไปดว้ย อาทิ  %Fat, %Protein, %Casein, และ%Lactose, 
ในทั้งสองกรรมวธีิ ในการรีดน ้านม ไม่แตกต่างกนั มากนกั แต่ในส่วนของผลการศึกษาอ่ืนนั้นกลบัพบวา่
ระดบั Somatic cell score มีความแตกต่างกนั, ความเป็นกรด-ด่างของน ้านมระบบ  AMS สูงกวา่ระบบ CMS,
ปริมาณผลผลิตน ้านมระบบ AMS สูงกวา่ระบบ CMS เล็กนอ้ย, ลกัษณะการแขง็ตวัของน ้านมระบบ  AMS 
ใชเ้วลาในการแขง็ตวันานกวา่เล็กนอ้ย  และกรดไขมนัในระบบ AMS สูงกวา่ระบบ CMS ดงันั้นจึงพอสรุป
ไดว้า่ทั้งระบบ AMS และ CMS นั้นสามารถน ามาใชง้านไดไ้ม่มีผลกระทบต่อคุณสมบติัของน ้านม ทั้งน้ีควร
พิจารณา หลายๆปัจจยัร่วมดว้ย เช่น ขนาดของฟาร์ม เงินทุน ความพร้อมในการลงทุนและแรงงาน  เป็นตน้ 
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บทน า 
 อุตสหกรรมการผลิตน ้านม มีความส าคญัมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนั เน่ืองจากน ้านมเป็นแหล่ง
โภชนาการท่ีส าคญั มีสารอาหารท่ีจ าเป็น และมีความตอ้งการของน ้านมดิบเพิ่มมากข้ึน ในขณะท่ีระบบรีด
นมแบบดั้งเดิมมีขอ้จ ากดัมากมาย โดยเฉพาะ การขาดแคลนแรงงาน ตน้ทุนการผลิตสูง ใหผ้ลผลิตต ่า เกิด
โรคเตา้นมอกัเสบ และความสะอาดของเตา้นม ผูผ้ลิตจึงมีการพฒันาเคร่ืองรีดนมอตัโนมติั เพื่อเพิ่ม
ประสิทธิภาพการผลิตน ้านมดิบ ถึงแมร้ะบบรีดนมอตัโนมติัจะประสบความส าเร็จในการใชท้ดแทนระบบ
รีดนมแบบดั้งเดิมในเวลาต่อมา แต่ยงัไม่ทราบแน่ชดัวา่ในส่วนของคุณภาพการใชร้ะบบรีดนมอตัโนมติัจะ
ใหผ้ลต่อคุณภาพน ้านมดีกวา่หรือไม่เม่ือเทียบกบัระบบรีดนมแบบดั้งเดิม 
 จึงเป็นท่ีมาของการศึกษากรรมวธีิในการรีดนม 2 แบบ คือระบบรีดนมอตัโนมติัและระบบรีดนม
แบบดั้งเดิม ขบวนการรีดนมแบบดั้งเดิมคือการรีดนมดว้ยมือเป็นวธีิการท่ีละเอียดอ่อนซ่ึงรีดไดช้า้ (บญัญติั, 
มปป.) การรีดนมดว้ยมือเป็นการใชแ้รงงานคนทั้งหมดในขบวนการรีดนม การรีดนมดว้ยมือมีความเส่ียงต่อ
การติดเช้ือเขา้ไปในเตา้นม อาจส่งผลใหเ้กิดเป็นโรคเตา้นมอกัเสบ แต่ขบวนการรีดนมดว้ยระบบอตัโนมติั
หมายถึงการท าใหน้ ้านมไหลจากเตา้นมสัตวโ์ดยท่ีไม่มีการใชแ้รงงานคนในการรีด ระบบรีดนมอตัโนมติัได้
กลายเป็นจุดสนใจของผูท่ี้ผลิตน ้านมดิบ ซ่ึงเป็นหน่ึงในความกา้วหนา้ทางเทคโนโลยท่ีีส าคญัใน
อุตสาหกรรมการผลิตน ้านม  (Helgren and Reinemann, 2006) ระบบรีดนมอตัโนมติัท าใหผู้ผ้ลิตน ้านมมี
โอกาสเพิ่มปริมาณน ้านมมากข้ึน และเพิ่มความถ่ีในการรีดจากรีดสองคร้ังต่อวนัเป็นสามคร้ังต่อวนัโดยไม่
จ  าเป็นตอ้งเพิ่มแรงงานคน ( Rossing et al., 1997) และส่ิงส าคญัของสองวธีิน้ีใหม้าซ่ึงน ้านมดิบ แต่ส่ิงท่ี
ตอ้งการศึกษาคือการเปรียบเทียบกรรมวธีิของการใช ้2 ระบบน้ีวา่มนัใหคุ้ณภาพซ่ึงแตกต่างกนัหรือไม่
 ดงันั้นสัมมนาฉบบัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อน าเสนอผลการเปรียบเทียบของกรรมวธีิในการรีดน ้านม 
2 แบบ คือระบบรีดนมอตัโนมติัและการรีดนมแบบดั้งเดิมท่ีมีผลต่อคุณภาพน ้านม 
มาตรฐานน า้นมดิบ  
 มาตรฐานคุณภาพน ้านมของประเทศไทยในปัจจุบนัก าหนด  โดย 2 หน่วยงาน  คือ ส านกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา  (อย.) และส านกัมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ  (มกอช.) แสดง
มาตรฐานคุณภาพน ้านมดิบตามประกาศ มกอช. 

รายการ  2558  

 Premium Good Standard 
โปรตีน, % > 3.4 > 3.2-3.4 3.0-3.2 
ไขมนั, % > 4.0 > 3.6-4.0 3.2-3.6 
เน้ือนม, % > 12.7 > 12.5-12.7 12.3-12.5 

จุดเยอืกแขง็, ๐ < -0.525 < -0.525 <-0.525 
SCC, เซลล/์มิลลิลิตร < 200,000 200,000-<350,000 350,000-<500,000 

 



เคร่ืองรีดนม (Milking machine)   
 เป็นชุดอุปกรณ์ท่ีท าหนา้ท่ีเอาน ้านมท่ีอยูภ่ายในเตา้นมออกมาถายนอกแลว้ล าเลียงไปเก็บท่ีถงัรีดนม
หรือถงัรวบรวมน ้านม ชุดเคร่ืองมือน้ีไดรั้บการพฒันาเพื่อน ามาใชแ้ทนการรีดนมดว้ยมือ อาศยัหลกัการดูด
น ้านมของลูกโค โดยการล็อคท่ีฐานเตา้นมไม่ใหน้ ้านมไหลยอ้นกลบัไปในเตา้นมแลว้เพิ่มความดนัภายใน
หวัดูดเตา้นมมากข้ึน จนท าใหน้ ้านมไหลออกมาตามจงัหวะการดูดท่ีถูกจ าลองมาจากพฤติการดูดนมจากเตา้
ของลูกโค ดงันั้น การท างานของเคร่ืองรีดนมจึงใชค้วามแตกต่างระหวา่งสุญญากาศท่ีอยูภ่ายในและภายนอก
ของหวันมโดยมีอุปกรณ์ท่ีท าหนา้ท่ีท าใหป้ลายหวันมมีการเปิดและปิด รวมทั้งควบคุมจงัหวะการเปิด-ปิด
อีกดว้ย (อรัญ จนัทร์ลุน, มปป) 
กรดไขมัน (Fatty acids) 
 คือ โครงสร้างของกรดคาร์บอกซิลิก ( carboxylic acid) ซ่ึงมีสายโซ่เป็นแบบโซ่ตรงหรือแตกก่ิง 
(aliphatic hydrocarbon) โดยกรดไขมนัท่ีเสรียรจะมีคาร์บอนเป็นเลขคู่ และมกัจะประกอบคาร์บอนตั้งแต่ 12 
ถึง 26 อะตอม แต่ท่ีพบมากทั้งในชนิดอ่ิมตวั และไม่อ่ิมตวั คือ คาร์บอน 16 และ18 อะตอม โดยทัว่ไป กรด
ไขมนัสามารถสร้างพนัธะกบัโมเลกุลอ่ืนๆ ได ้ตวัอยา่งเช่น โมเลกุลของไตรกลีเซอร์ไรด ์แต่เม่ือใดก็ตามท่ี
โมเลกุลของกรดไขมนันั้นๆ ไม่ไดไ้ปท าปฎิกิริยา หรือเช่ือมต่อกบัโมเลกุลอ่ืนๆ เม่ือนั้นมนัจะถูกเรียกวา่ กรด
ไขมนัอิสระ (Free fatty acid) (วชิยั กนกพิทยาทร และ อุดมชยั จินะดิษฐ์, 2549) 
คุณสมบัติการแข็งตัวของน า้นม (Coagulation properties) 
 เอนไซมท่ี์ท าใหน้ ้านมแขง็ตวั  คือ เอนไซมท่ี์มีคุณสมบติัท าใหน้ ้านมแขง็ตวัและมีคุณสมบติัในการ
ยอ่ยโปรตีนพร้อมๆกนั โดยมีความสามารถในการท าใหน้ ้านมแขง็ตวัมากกวา่ความสามารถในการยอ่ยสลาย
โปรตีน เอนไซมท่ี์มีคุณสมบติัดงักล่าวเรียกวา่  เรนนิน ซ่ึงในปัจจุบนัเอนไซมก์ลุ่มน้ีมีประโยชน์และส าคญั
ในทางอุตสาหกรรม  เช่น อุตสาหกรรมการผลิตเนย  เอนไซมท่ี์ท าใหน้ ้านมแขง็ตวัท่ีท าใหน้ ้านมแขง็ตวัดี
ท่ีสุด คือ กลุ่มแอสปาเตตโปรตีเอส  ไดแ้ก่ เปปซิน, คาเทปซิน และไคโมซิน(เรนนิน) โดยในอุตสาหกรรม
เนยนั้นนิยมใช้  ไคโมซิน มากท่ีสุดการแขง็ตวัของน ้านมนอกจากเป็นบทบาทของเอนไซมท่ี์ท าใหน้ ้านม
แขง็ตวัแลว้  ยงัข้ึนอยูก่บัปริมาณไอออนแคลเซียมดว้ย  จากความสัมพนัธ์ดงักล่าวท าใหเ้ราอาจพฒันาชุด
วเิคราะห์หาปริมาณแคลเซียมในน ้านมสดโดยใชว้ธีิเอนไซมไ์ด้ ซ่ึงอาจจะเป็นทางเลือกหน่ึงในการวเิคราะห์
ปริมาณแคลเซียมเชิงคุณภาพในน ้านมการรวบรวมขอ้มูลจากแหล่งต่างๆพบวา่ปัจจยัท่ีส่งผลกระทบต่อการ
เกิดปฏิกิริยาการแขง็ตวัของน ้านมสดนั้นมีหลายปัจจยั แต่ละปัจจยันั้นมีทั้งท่ีควบคุมง่ายและยากท่ีจะควบคุม  
ท าใหก้ารพฒันาวธีิวเิคราะห์แคลเซียมในน ้านมจากเอนไซมน์ั้นมีความยุง่ยากมากข้ึน  ส าหรับปัจจยัหลกัท่ีมี
ผลต่อปฏิกิริยาการแขง็ตวัของน ้านม ไดแ้ก่ ชนิดและปริมาณของเอนไซม,์เคซีนใน น ้านม, ปริมาณแคลเซียม
และรูปแบบการจบักนัของพนัธะระหวา่งแคลเซียมและเคซีน  ส่วนปัจจยัรอง  ไดแ้ก่ อุณหภูมิ ความเป็นกรด
ด่าง แหล่งท่ีมาและฤดูกาลท่ีเก็บตวัอยา่งของน ้านม (ภูริชญ ์บรรจบ และจิรณฐั ยซููฟี, 2551) 
 
 



ผลของการใช้เคร่ืองรีดนมอตัโนมัติและการรีดนมแบบดั้งเดิมต่อคุณภาพน า้นม 
 จากตารางท่ี 1 จะเห็นไดว้า่งานของ Marchi et al. (2017) ไดท้  าการทดลองการใชร้ะบบ  Autumatic 
milking systems (AMS) และ Conventional milking systems (CMS) เพื่อดูผลผลิต คุณภาพน ้านม คุณสมบติั
การแขง็ตวั และกรดไขมนัในน ้านม เก็บตวัอยา่ง 10,476 ตวัอยา่งจากววันมโฮลสไตน์ - ฟรีเซีย 918 ตวั ใน 8 
กลุ่ม 
 จากตารางท่ี 1 ผลผลิต น ้านม ในการรีดนมโดยระบบ AMS ผลิตน ้านมสูงข้ึน ( 1กก. / วนั ) 
เปรียบเทียบกบันมท่ีรีดดว้ยระบบ CMP แต่งานวจิยัของ Nogalski et al. (2011) กลบัพบวา่ ไม่พบความ
แตกต่างในทั้งสองกรรมวธีิในการรีดนมซ่ึงสอดคลอ้งกบังานทดลองของ  Keeper and et al. (2017) ทั้งน้ีอาจ
เป็นเพราะล าดบัครอก (Parity) ท่ีมีผลต่อการใหผ้ลผลิตไม่ ต่างกนัจึงท าใหผ้ลผลิตแตกต่างกนั ล าดบัครอกท่ี
มีการใหน้ ้านมสูงคือล าดบัครอกท่ีมีการใหบุ้ตรมาแลว้จะใหน้ ้านมสูงกวา่แม่โคท่ีมีการใหน้ ้านมบุตรแรก  
Marchi et al. (2017)   
 จากตารางท่ี 1 คุณภาพน ้านม Fat,% Protein,% Casein, % Lactose,% และ Somatic cell score ในทั้ง
สองระบบไม่แตกต่างกนั  ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวจิยัของ  Johansson et al. (2017) และ Innocente and Biasutti 
(2013) และ ยกเวน้ความเป็นกรด-ด่างท่ี ไดจ้ากระบบ AMS แตกต่างและมี pH สูงกวา่ระบบ CMP เล็กนอ้ย 
(6.64 กบั 6.63)  ทั้งน้ีอาจเป็นเพราะ  ปัจจยัท่ีมีผลต่อความเป็นกรด-ด่าง  เน่ืองจากองคป์ระกอบ เช่น casein, 
albumin, globulin, citrate, phosphate และ CO2 รวมทั้งเกลือแร่ต่างๆท่ีละลายอยูใ่นน ้านม  แต่ค่ามาตราฐาน 
pH น ้านมววัในธรรมชาติมีความเป็นกรดเล็กนอ้ยหรือท่ีระดบัค่อนขา้งเป็นกลาง คือท่ี pH 6.6-6.8 และโคนม
ท่ีเป็นโรคเตา้นมอกัเสบจะมีฤทธ์ิเป็นด่าง (อรรถยา และคณะ, 2550 ) 
 จากตารางท่ี 1คุณสมบติัการแขง็ตวั ของน ้านม จะเห็นไดว้า่ระบบ  AMS ใชเ้วลาในการแขง็ตวันาน
กวา่เล็กนอ้ยอาจเป็นผลมากจากอุณหภูมิในการจบัเวลาท่ีแตกต่างกนั การท างานของเอนไซม ์ปริมาณ
ไอออนแคลเซียม ท่ีเป็นปัจจยัในการแขง็ตวัของน ้านม (ภูริชญ ์บรรจบ และจิรณฐั ยซููฟี, 2551) ในขณะท่ีงาน
ทดลองของ Innocente and Biasutti (2013) กล่าววา่ไม่พบความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัระหวา่งระบบ AMS 
และ CMP ส าหรับคุณสมบติัการแขง็ตวัของน ้านม ทั้งน้ีอาจเป็นเพราะ เวลาในการแขง็ตวัของน ้านม  ไดรั้บ
อิทธิพลจากปัจจยัหลายประการ เช่นความเป็นกรด (Formaggioni, P. and et al. 2001)  
 จากตารางท่ี 1กรดไขมนัในระบบ AMS ใหผ้ลทางองคป์ระกอบของ FA C16: 0 และ FFA สูงกวา่
ระบบ CMS สอดคลอ้งกบั Justesen and Rasmussen (2000) ในขณะท่ีงานทดลองของ  Nogalski et al. (2011) 
พบวา่การรีดในระบบ  CMS ใหป้ริมาณไขมนัท่ีสูงกวา่ระบบ AMS แต่งานทดลองของ Marchi et al. (2017) 
กลบัพบวา่ทั้งสองระบบใหผ้ลทางกรดไขมนัไม่แตกต่างกนั ทั้งน้ีอาจเป็นเพราะการเพิ่มความถ่ีในการรีดนม
สามารถเพิ่มกรดไขมนัอิสระ( FFA) Klei et al. (1997), Klungel et al. (2000), Wiking et al. (2006) อา้งโดย 
Marchi et al. (2017) 
 
 



ตารางที ่1 ผลของการใชเ้คร่ืองรีดนมอตัโนมติัและการรีดนมแบบดั้งเดิมต่อคุณภาพน ้านม  
ตัวช้ีวดัคุณภาพ ระบบการรีดนม  

 AMS CMP Statistical significance 
Milk yield, kg/d 30.7a 29.7b * 
Fat,% 3.78 3.76 NS 
Protein,% 3.39 3.36 NS 
Casein, % 2.64 2.62 NS 
Lactose,% 4.78 4.78 NS 
Somatic cell score 3.17 3.03 NS 
pH 6.64a 6.63b * 
Coagulation properties    
RCT, min 23.9a 22.7b * 
k20, min 6.90 6.83 NS 
a30, mm 21.6 22.7 NS 
Fatty acids, g/100 g milk    
SFA 2.72 2.68 NS 
UFA 1.18 1.20 NS 
MUFA 0.91 0.94 NS 
PUFA 0.06 0.06 NS 
C14:0 0.41 0.40 NS 
C16:0 1.19a 1.14b * 
C18:0 0.35 0.34 NS 
∑C18:1 0.73 0.74 NS 
FFA, mmol/100 g milk fat 0.64a 0.48b * 
a-bค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในแถวเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
**=P<0.01, *=P<0.05, NS = ไม่แตกต่างทางสถิติ (P>0.05) 
ทีม่า: Marchi et al. (2017) 
 

 

 



ตารางที ่2 ผลของการใชเ้คร่ืองรีดนมอตัโนมติัและการรีดนมแบบดั้งเดิมต่อคุณภาพน ้านม  

ตัวช้ีวดัคุณภาพ ระบบการรีดนม 

AMS CMS Statistical significance 
Number of primiparous cows (head) 220 161 - 

Milking frequency per day 2540 1673 - 
Maximum daily yield (kg) 26.5 26.8 NS 

Daily yield per 100 days of lactation (kg) 2331 2543 NS 
Daily yield per 305 days of lactation (kg) 7231a 6490b * 

Milk fat content (%) 4.08a 3.97b ** 
Milk protein content (%) 3.43a 3.47b * 

Somatic cell count (SCC) (Ln) 12.4a 12.9b ** 
a-bค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในแถวเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
**=P<0.01, *=P<0.05, NS = ไม่แตกต่างทางสถิติ (P>0.05) 
ทีม่า: Nogalski et al. (2011) 
 
ตารางที ่3 ผลของการใชเ้คร่ืองรีดนมอตัโนมติัและการรีดนมแบบดั้งเดิมต่อคุณภาพน ้านม  

 
Parameter 

Milking system (n = number of herds) 

AMS (n = 51) CMS (n = 53)   

Average Average P-value Statistical significance 

Total protein (g/100 g) 3.55a 3.63b 0.005 * 
Total fat (g/100 g) 4.29 4.49 0.102 NS 

Free fatty acids (mmol/100 g) 0.43 0.38 0.146 NS 
Somatic cell count (x103 cells/ml) 230a 182b 0.002 * 

pH 6.71a 6.70b 0.040 * 
Protein fractions as % of total protein    

Total casein 82.05a 84.25b 0.001 * 
Total whey protein 13.88a 11.50b 0.001 * 

αs1-casein 29.60 29.47 0.662 NS 

αs2-casein 6.40 6.47 0.737 NS 

β-casein 37.53a 39.33b 0.001 * 



κ-casein 7.41 7.45 0.891 NS 
α-lactalbumin 2.75a 2.34b 0.001 * 
β-lactoglobulin 11.12a 9.15b 0.001 * 

Proteolytic activities:     
Plasmin (PL; U/ml) 3.63a 4.35b 0.004 * 

Plasminogen (PG; U/ml) 88.96a 94.64b 0.003 * 
Total activity of PL and PG 

(U/ml) 
92.59a 98.99b 0.001 * 

Total proteolysis (eq. mM 
leucine) 

26.50a 15.35b 0.001 * 

a-bค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในแถวเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
*=P<0.05, NS = ไม่แตกต่างทางสถิติ (P>0.05) 
ทีม่า: Johansson et al. (2017) 
 
ตารางที ่4  ผลของการใชเ้คร่ืองรีดนมอตัโนมติัและการรีดนมแบบดั้งเดิมต่อคุณภาพน ้านม  

ตัวช้ีวดัคุณภาพ ระบบการรีดนม 

AMS CMS Statistical significance 
Somatic cell count (log cells/mL) 5.29 5.18 NS 

casein 77.13 77.19 NS 
Lactose 4.98 4.89 NS 

Protein (%) 3.28 3.34 NS 
Fat (%) 3.82 3.72 NS 

a-bค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในแถวเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
**=P<0.01, *=P<0.05, NS = ไม่แตกต่างทางสถิติ (P>0.05) 
ทีม่า: Innocente and Biasutti (2013) 

 
 
 
 
 
 



สรุป 
  สรุปผลการศึกษาของกรรมวธีิในการรีดนมในทั้งสองระบบคุณภาพน ้านม Fat%, Protein%, Casein 
%, Lactose%, Somatic cell score และผลผลิตน ้านมในทั้งสองระบบไม่แตกต่างกนั  แต่ระดบัความเป็นกรด-
ด่างในระบบ AMS สูงกวา่ระบบ CMS เล็กนอ้ย ลกัษณะการแขง็ตวัของน ้านมระบบ  AMS ใชเ้วลาในการ
แขง็ตวันานกวา่เล็กนอ้ย และกรดไขมนัในระบบ AMS ใหผ้ลทางองคป์ระกอบของกรดไขมนัสูงกวา่ระบบ 
CMS จากการศึกษาปัจจุบนัช้ีใหเ้ห็นวา่ AMS สามารถน ามาใชไ้ดง้านได ้ไม่มีผลกระทบท่ีเป็นอนัตรายต่อ
คุณสมบติัของน ้านม  แต่ในการเลือกใชร้ะบบการรีดนมของ 2  ระบบน้ีก็ข้ึนอยูก่บัหลายปัจจยั  เช่น ความ
พร้อมในการลงทุน แรงงาน การจดัการ และความเหมาะสม เป็นตน้ 
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