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บทคัดยอ 

 
           งานวิจัยนี้นําเสนอการพัฒนาซอฟตแวรประมวลผลภาพเพ่ือการจัดเกรดคุณภาพเนื้อโค จากการวัด
ปริมาณไขมันแทรกในเนื้อ ดวยเทคนิคการวิเคราะหภาพหาสัดสวนของพ้ืนที่ระหวางบริเวณท่ีเปนไขมัน
แทรกและบริเวณท่ีเปนเนื้อแดงจากภาพถายหนาตัดของเนื้อบริเวณ Rib-eye ทดแทนวิธีจัดเกรดเนื้อจาก
การประเมินดวยสายตามนุษยซึ่งมีความคลาดเคลื่อนสูง    เพ่ือเปนการทดสอบความถูกตองของวิธีการท่ีนํา 
เสนอในงานวิจัยนี้ ขอมูลภาพสังเคราะหท่ีทราบคาสัดสวนท่ีแนนอนของพ้ืนท่ีสีขาวและสีดําซึ่งแทนพ้ืนท่ี
ของไขมันแทรกและเนื้อแดงตามลําดับ จํานวนท้ังหมด 18 รูปแบบท่ีแตกตางกันจะนํามาทดสอบพรอมกับ
ขอมูลภาพจริงจากตัวอยางของสหกรณโคเนื้อโพนยางคํา (Thai-French Beef) จํานวน 259 ตัวอยาง และ
สหกรณโคเนื้อมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรวิทยาเขตกําแพงแสน (KU-Beef) จํานวน 148 ตัวอยาง ผลการ
ทดสอบกับภาพสังเคราะหพบวาเทคนิคการวิเคราะหภาพสามารถคํานวณหาคาสัดสวนของพ้ืนท่ีสีขาวและ
สีดําไดอยางถูกตอง และผลการทดสอบกับภาพตัวอยางจริงพบวา ปริมาณไขมันแทรกในเนื้อท่ีวัดไดจาก
ท้ังสองสหกรณฯมีคาสูงสุดไมเกิน 30% โดยคาเฉลี่ยปริมาณไขมันแทรกของตัวอยางจากสหกรณโคเนื้อ
โพนยางคํา (TF = 19.36%) มีคาสูงกวาคาเฉลี่ยปริมาณไขมันแทรกของตัวอยางจากสหกรณโคเนื้อ
กําแพงแสน (KU = 11.53%) นอกจากนั้น ผลการวิเคราะหทางสถิติของตัวอยางเนื้อทั้งหมดท่ีไดรับการจัด
เกรดจากผูเชี่ยวชาญท้ังสองสหกรณฯพบวามีคาความแปรปรวนของปริมาณไขมันแทรกที่วัดไดในทุกกลุม
ตัวอยางสูงกวา เมื่อเปรียบเทียบกับคาความแปรปรวนของปริมาณไขมันแทรกท่ีวัดไดจากกลุมตัวอยางท่ี
ไดรับการจัดเกรดดวยเทคนิคการวิเคราะหภาพ  ซึ่งผลการทดลองแสดงใหเห็นวา เทคนิคการวิเคราะหภาพ
สามารถใชเปนเครื่องมือวัดแทนการใชสายตามนุษยเพ่ือลดความผิดพลาดในการประเมินและจัดเกรดเนื้อ
ได 
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Abstract 
 

This research proposes development of image processing software as a tool for 
meat grading purpose. The technique relies on analysis and measurement of 
meat marbling from image of the Rib-eye area. In contradict to a conventional 
technique, human error from visual appraisal is diminished or even eliminated 
by using computer vision system. To examine an accuracy of the proposed 
technique, a number of synthetic images with known ratio of white and dark 
area had been tested. Additionally, real data of 259 Rib-eye images from Thai-
French Beef and 148 from KU-Beef were tested. The test results show that in 
case of synthetic image data, the proposed technique proofs accurate 
measurement of all.  In case of testing on real image data, the technique can 
probe and indicate that averaged value of marbling fat from TF-Beef 
(TF=19.36%) is higher than that of KU-Beef (KU=11.53%), whereas the 
maximum values of marbling fat measured from both do not exceed 30%. 
Moreover, meat grading results from the expert of both have statistically high 
variance of marbling score than that of the results from image processing. 
Those results illustrate that the proposed technique has potential to apply as a 
tool of meat grading task.    
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