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บทคัดยอ 

 การทําสัมมนาน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการวิเคราะหการคัดเกรดเนื้อวัว ดวยเทคนิควิเคราะหภาพ

เพื่อเพิ่มความแมนยําในกระบวนการคัดเกรดเน้ือวัว โดยไดศึกษาการตรวจหาไขมันแทรกดวยวิธีการวิเคราะห

ภาพ พบวาเทคนิคการคัดแยกดวยโครงขายประสาทเทียม (neural network) ใหความแมนยําอยูที ่ 60.00% 

เทคนิคการคัดแยกแบบฟซซีลอจิก (fuzzy logic) และเทคนิคการคัดแยกดวยเทคนิคโครงขายประสาทเทียม

และการวิเคราะหการถดถอยพหุคูณ ใหความแมนยําอยูที ่ 86.05% ซึ ่งใหคาความแมนยําสูงสุด ดังนั้น การ

วิเคราะหภาพเพื่อการคัดเกรดเน้ือวัวแบบอัตโนมัติมีแนวโนมที่ดีในการชวยนักคัดเกรดเพื่อการทํางานที่รวดเร็ว

และเปนมาตรฐาน 
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บทนํา 

 ปจจุบันคุณภาพอาหารเปนสิ่งสําคัญตอผูบริโภคและผูผลิตควรคํานึงถึงเปนอยางยิ่ง โดยนึกถึงความ

ปลอดภัยและมาตรฐานการผลิตสินคา ซึ่งเทคนิคการตรวจสอบคุณภาพสินคาไดนําเทคโนโลยีที่ทันสมัยมาชวย

ตรวจสอบคุณภาพเพื่อใหผลิตภัณฑไดมาตรฐานและปลอดภัย โดยการแบงเกรดเนื้อสัตวกระทําขึ้นเพื่อจัด

ระดับชั้นและคุณภาพของผลิตภัณฑใหอยูในมาตรฐานเดียวกันและมีความมั่นใจวาสินคาที่ตนไดรับมีมาตรฐาน

ในการผลิตที่ถูกตอง  

 การตรวจหาคุณภาพของเน้ือเปนสิ่งสําคัญในการคัดเกรดเน้ือเมื่อผูบริโภคมาซื้อเนื้อสัตวก็จะทราบถึง

คุณภาพของเน้ือที่จะซื้อและสามารถทําการหุงตมเนื้อนั้นๆไดอยางถูกตอง ถาคุณภาพของเกรดเนื้อต่ําอาจมี

การขายในทองตลาดที่ราคาตํ่าและอาจไมปลอดภัยในการบริโภคเขาไป และปจจุบันเทคนิคการคัดเกรดเนื้อ 

ยังคงใชนักคัดเกรดดวยสายตาซึ่งอาจมีขอผิดพลาดและขาดการแมนยําในการคัดเกรดเน้ือดวยสายตาคน จึง

เอาเทคนิคอัตโนมัติมาใชในการคัดเกรดเน้ือ ซึ่งตอบสนองผูใชและแสดงผลการคํานวณไดอยางทันทีทันใดเพื่อ

เพิ่มในความแมนยําในการคัดเกรดเน้ือและสามารถลดแรงงานคน (วัฒนี  บุญวิทยา. 2542) 

 การใชแรงงานคนรวมกับระบบอัตโนมัติเพื่อใหมีความแมนยําและมีมาตรฐานมากขึ้นรวมถึงลดเวลาใน

การทํางานดวย  

 ดังน้ัน สัมมนาฉบับน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการคัดเกรดเน้ือแบบอัตโนมัติ โดยเปรียบเทียบการ

คัดจากนักคัดเกรดกับเทคนิคการวิเคราะหภาพ เพื่อลดเวลาการทํางานและสรางมาตรฐานการคัดเกรดเน้ือวัว 

  

 การคัดเกรดเน้ือโดยการประมวลผลภาพและโครงขายประสาทเทียม  

 Chang et al. (2010) ทําการศึกษาเน้ือวัวจํานวน 35 ตัวอยาง แบงเปนขอมูลชุดฝก (Training set) 

30 ตัวอยาง ขอมูลชุดทดสอบ (Test set) 5 ตัวอยาง ขอมูลชุดฝกทําการแปลงรูป RGB ใหเปนไฟลระดับสีเทา

และทําการลบพื้นหลังจากน้ันใช OTSU algorithm ซึ่งใชภาพระดับสีเทาในการแบงภาพออกเปน 2 สวน แลว

จึงแปลงเปนภาพ Binary image ทําใหภาพคมชัดอานเกณฑไดแมนยํายิ่งขึ ้น และนําใสเครื่องรายงานผล

อัตโนมัติเพื่อทําการเปรียบเทียบเกรดเน้ือ ขอมูลชุดทดสอบนํามาทําการทดสอบหาความแมนยําแสดงไดดัง 

Table 1 และ ขั้นตอนวิธีสําหรับการคัดเกรดเน้ือ ดังน้ี 

ข้ันตอนวิธี 

 1. การแปลงประเภทรูปภาพ 

 2. การแบงสวนภาพ 

 3. อัลกอริทึมการลบรูปภาพ 

 4. การวิเคราะหภาพของเน้ือ 

 5. ตัวจําแนกดวยโครงขายประสาทเทียม 

 การคัดเกรดเน้ือลายหินออนดวยวิธีการประมวลผลภาพและโครงขายประสาทเทียม ไดทําการทดลอง

เนื้อวัวสวน rid-eye แลวนําเนื้อวัวจํานวนดังกลาวมาทําการคัดเกรดเนื้อดวย 5 ขั้นตอน คือ 1.การแปลง

ประเภทรูปภาพและทําการ denoising เพื่อความสะดวกในการประมวลผลภาพ 2.การแบงสวนภาพและการ
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แยกพื้นหลังจะทําใหเห็นภาพไดอยางชดัเจนมากขึ้นในการวิเคราะหเกรดเน้ือลายหินออน 3.อัลกอริทึมการลบ

รูปภาพเพื่อทําการลบพื้นที่ที่ไมตองการออกจากภาพและรักษาพื้นที่ที่จะวิเคราะห 4.การเติมรูปภาพเพื่อการ

กําจัดกลามเนื้อเล็กๆของไขมันจะทําใหเห็นสวนเนื้อไดมากขึ้นในการวิเคราะหเกรดเนื้อ 5.ตัวจําแนกดวย

โครงขายประสาทเทียมมีความแมนยําในการวิเคราะหเกรดเน้ือลายหินออนอยูที่ 60.00% 

  
Figure 1 แผนภูมิขั้นตอนการดึงคุณลักษณะรูปภาพ 

Source: Chang et al. 2010 

 

Table 1.Texture grading by image processing and neural networks 

Subject Predicted value 

(degree) 

True-value 

(degree) 

relative error 

1 3.9987 4 0.0013 

2 1.1284 1 0.1284 

3 3.9976 4 0.0024 

4 2.9984 2 0.9984 

5 2.9984 2 0.9984 

 Source: Chang et al. 2010 
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 การแสดงเกรดการพยากรณเกรดจริงและขอผิดพลาดสัมพัทธของ 5 ตัวอยางซึ่งถูกเลือกจากชุดการ

ทดสอบ จาก Table 1 เราจะเห็นวา มีขอผิดพลาดสัมพัทธระหวางเกรดการพยากรณและคะแนนจริง สาเหตุ

หลักมาจากมีจํานวนตัวอยางนอยเกินไป 

 

การคดัเกรดเน้ือดวยการประมวลผลภาพและฟซซี่ลอจิก  

 Andaya et al. (2019) การศึกษาการใหคะแนนเนื้อหินออนดวยการประมวลผลภาพดวยตัวแยก

ประเภทฟซซี่ลอจิกแบงออกเปน 2 สวน 

 1. การประมวลผลภาพ 

 2. การคัดแยกฟซซี่ลอจิกผานการใชการประมวลผลภาพตัวหินออนของเน้ือ 

การเกิดเน้ือลายหินออน 

 อัตราสวนของเนื ้อที ่ไดจากสวนที่กิน ไดข องวัวทั้ ง ตัว โดยแบง เปนระดับจาก  A-C และ 

“ เกรดคุณภาพเนื้อ” โดยแบง เปนระดับจาก  1 -4  สําหรับ เกณฑวัดระดับคุณภาพ เ นื้อ นั้น  จะ

พิจารณาวา  สวนของไขมันลายหินออนที่แทรกอยู ใ น เ นื้อ  มีม ากนอยแค ไ หนโดย ใชม าตรฐาน 

B .M.S. (ลายไขมันที ่แทรกอยู ในเ นื ้อ /  Beef Marbl ing Standard)  

ข้ันตอนวิธี 

 1. ขั้นตอนในการสุมตัวอยาง 

 2. การประมวลผลลวงหนา 

  3. การแบงสวนภาพ 

 4. การตรวจจับวัตถุ 

 5. การคํานวณพื้นที่ของไขมันแทรก 

 6. การคํานวณ%ไขมันแทรก 

 7. ตัวจําแนก Fuzzy Logic และ การต้ังคากฎสําหรับกระบวนการจําแนก 

  
Figure 2 Sample Image of Banknote    

Source: Andaya et al. 2019       
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Figure 3 Grayscale Attribute of Meat 

Source: Andaya et al. 2019 

  
Figure 4 Binary Image of Meat 

Source: Andaya et al. 2019 

 รวบรวบตัวอยางเน้ือ 60 ตัวอยางในการทดสอบโดยใชการประมวลผลภาพและการคัดแยกฟซซี่ลอจิก 

โดยเน้ือแตละชิ้นมีความยาว 3 น้ิวความกวาง 3 น้ิวและความหนา 1 น้ิว ตัวอยางภาพถายจะถูกรวบรวมโดยใช

ไฟลกลองโทรศัพทมือถือ 8 ลานพิกเซลระยะในการถายภาพเปนแนวตั้ง  4 นิ้วและเก็บตัวอยางใชในการ

ประมวลผลภาพเพื่อแยกการทดลองที่จําเปนโดยใช MatLab Image Processing Tool ตัวอยางแตละภาพ

แปลงเปนโทนสีเทาและเปนแอตทริบิวตไบนารีหลังทํากระบวนการ denoising จะทําใหเห็นไขมันแทรกได

ชัดเจนยิ่งขึ้น โดยมีการแบงระดับเน้ือคุณภาพสูง: 1.5-13% เน้ือคุณภาพพอใช 14-30% และคุณภาพไมดี 31-

100% ทําการประมวลผลเพื ่อตรวจจับวัตถุในตัวอยาง วัตถุที ่รับรูนั้นถูกเรียกวาไขมันแทรกของตัวอยาง

เน้ือสัตวแลวใช Fuzzy logic เปนวิธีการคํานวณ ตัวอยางภาพแสดงไดดัง Figure 2- Figure 3 

 

การคัดเกรดเนื้อโดยการประมวลผลภาพเทคนิคโครงขายประสาทเทียมและการวิเคราะหการถดถอย

พหุคูณ  

Shiranita et al. (2000) ทําการศึกษาจํานวนเนื้อวัว 44 ตัวอยาง แยกเปนขอมูลชุดฝก (Training 

set) 34 ตัวอยาง ขอมูลชุดทดสอบ (Test set) 10 ตัวอยาง โดยการใชเทคนิคการประมวลผลภาพดวยเทคนิค

โครงขายประสาทเทียมและการวิเคราะหการถดถอยพหุคูณ ทําการวิเคราะหเนื้อสวนริบอาย (rid-eye) ใชใน

การคัดเกรดเน้ือลายหินออน โดยเทคนิคน้ีมีความแมนยําอยูที่ 86.05% ขั้นแรกนักคัดเกรดแยกไขมันออกจาก

กลามเน้ือในบริเวณซี่โครงและหาประมาณเปอรเซ็นตและอายขุองไขมนั และตรวจสอบชนิดของภาพเนื้อที่จะ
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ปอนขอมูลใสระบบการคัดเกรดเน้ือและทําใหเปนสีเทาทั้งหมดจะทําใหวิเคราะหขอมูลไดงาย โดยนักคัดเกรด

จะสังเกตจากภาพและผลลัทธในTable 2 และFigure 5 โดยเสนอขั้นตอนวิธีสําหรับการคัดเกรดเน้ือไวดังน้ี 

ข้ันตอนวิธี 

 1.  นําเขารูป 

 2.  ระบุตําแหนงลายหินออนของชิ้นเน้ือ rib-eye 

 3.  คํานวณสัดสวนของลายหินออน 

 4.  จําแนกเกรดเน้ือ 

 

Table 2.Texture grading by image processing, neural network techniques and multiple 

regression analysis. 

NO X1 X3 y Grade 

35 0.380 7 7.893 8 

36 0.331 5 6.407 6 

37 0.262 3 4.456 4 

38 0.353 5 6.919 7 

39 0.256 3 4.316 4 

40 0.355 6 7.138 7 

41 0.233 3 3.780 3 

42 0.398 8 8.484 9 

43 0.305 4 5.629 6 

44 0.211 3 3.268 3 

Source: Shiranita et al. (2000) 

 

 
Figure 5 Binary image obtained by the proposed method 

Source: Shiranita et al. (2000) 
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Table 3. Assessment of the quality of meat by digital image processing techniques 

บทความ วิธีการ จํานวนเน้ือวัว (ช้ิน) % ความแมนยํา 

Chang et al. (2010) การประมวลผลภาพดวย

เทคนิคโครงขายประสาท

เทียม 

-เน้ือวัว 35 ชิ้น 

-ระบบวิ เคราะห โดยไม

ระบุชนิดของเนื้อลายหิน

ออน (unknown kinds 

of beef marbling) 

60.00% 

Andaya et al. (2019) -การวิเคราะหภาพดวย

เทคนิค fuzzy logic 

-เน้ือวัว 60 ชิ้น 

 

- 

Shiranita et al. 

(2000) 

การประมวลผลภาพดวย

เทคนิคโครงขายประสาท

เทียมและการวิเคราะห

การถดถอยพหุคูณ 

 

-เน้ือวัว 44 ชิ้น 

-เน้ือริบอาย (rid-eye) 

86.05% 

 

Source: ดัดแปลงจาก Chang et al. 2010, Andaya et al. 2019, Shiranita et al. 2000 

 

 การวิเคราะหเปรียบเทียบผลของระบบอัตโนมัติแสดงไดดัง Table 3 1. การคัดเกรดของเนื้อวัวโดย

การใชเทคนิคการประมวลผลภาพดวยเทคนิคโครงขายประสาทเทียมมีความแมนยําอยูที ่ 60.00% แตยังมี

ขอผิดพลาดเพราะตัวอยางการวิเคราะหนอยทําใหความแมนยํานอย 2. การวิเคราะหภาพดวยเทคนิค fuzzy 

logic วิเคราะหเนื้อวัว 60 ตัวอยาง โดยไมไดบอกความแมนยําในการวิเคราะหเกรดเนื้อ แตการวิเคราะห

เทคนิคน้ีเปนตัวชวยตามความตองการของวิวัฒนาการอยางตอเน่ืองของเทคโนโลยี 3. การคัดเกรดของเนื้อวัว

โดยการใชเทคนิคการประมวลผลภาพดวยเทคนิคโครงขายประสาทเทียมและการวิเคราะหการถดถอยพหุคูณ

มีความแมนยําอยูที่ 86.05% การวิเคราะหเทคนิคน้ีมีความแมนยํากวาเทคนิค 1 และ 2 เพราะใชตัวอยางใน

การวิเคราะหมาก ซึ่งทําใหมีความแมนยํามาก จึงเลือกใชเทคนิคการประมวลผลภาพดวยเทคนิคโครงขาย

ประสาทเทียมและการวิเคราะหการถดถอยพหุคูณควบคูกับนักคัดเกรดเพื่อเพิ่มความแมนยํามากขึ้น 
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สรุป 

 การนําเทคโนโลยีเขามาเพื่อตรวจสอบคุณภาพเกรดเนื้อวัว สามารถชวยเพิ่มความแมนยําในการ

ตรวจสอบคุณภาพของเกรดเนื้อวัว แตความแมนยํา 60% - ต่ํากวา 90% ซึ่งยังไมมากพอในการทํางาน

อัตโนมัติเพียงอยางเดียว แตเหมาะกับการนํามาใชรวมกับการคัดเกรดเนื้อดวยนักคัดเกรดเพื่อใหเกิดความ

แมนยํา ความรวดเร็ว และ เปนมาตรฐานมากขึ้น อยางไรก็ตามการใชงานควบคูกับสายตามนุษยยอมไดรับ

ความแมนยําที่มากขึ้น 

 ในกรณีที่มีขอมูลในการทดลองมากยอมไดรับเปอรเซ็นความแมนยําที่มากดวย ในกรณีที่มีขอมูลใน

การทดลองนอยเปอรเซ็นความแมนยําในการคัดเกรดเนื้อยอมไดรับเปอรเซ็นความแมนยําที่นอย ซึ่งอาจไม

เพียงพอตอการวิเคราะหและสรุปผล 

 คุณภาพของภาพถายขึ้นอยูกับระยะของกลองในการถายรูป แสงสวาง มุมกลอง และการตั้งคาความ

ละเอียดของกลองที่ใชในการถายภาพเพื่อมาประมวลผลและวิเคราะหหาเกรดของเน้ือวัว 

 เน้ือวัวที่นํามาคัดเกรดสามารถวิเคราะหดวยสายตามนุษย อาจจะสงผลใหมีขอผิดพลาดในความ

แมนยําในการวิเคราะหเกรดเน้ือ จึงไดนําเทคนิคสมัยใหมเขามาใชควบคูกับนักคัดเกรดเพื่อเพิ่มความแมนยํา

มากขึ้น 

 ขนาดของเน้ือและลักษณะของเน้ือวัวที่นํามาใชในการวิเคราะหเกรดเน้ือ เน่ืองจากเน้ือวัวแตละชิ้นมี

ขนาดไมเทากันและมีคุณภาพที่แตกตางกันอาจทําใหเห็นไขมันที่แทรกอยูในเน้ือไดแตกตางกัน 

 การไดนําเทคนิคสมัยใหมมาวิเคราะหและคัดเกรดเนื้อวัวชวยนักคัดเกรดไดมีความแมนยํามากขึ้น 

และวิเคราะหไดอยางรวดเร็วยิ่งขึ้น และเปนมาตรฐาน 
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