
บทที่ 1 

บทนํา 
 

1.1 ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา  
 ประเทศไทยนับว่าเป็นประเทศหน่ึงที่มีมูลค่าการส่งออกไก่สดแช่เย็น แช่แข็ง และแปรรูป ติดอันดับ
ต้นๆ ของโลก [1-2] จากตัวเลขการส่งออกไก่สดแช่เย็น แช่แข็ง และแปรรูป ในช่วงเดือน ม.ค.-ก.ย. 2553 เรามี
ปริมาณส่งออกรวม  311,716  ตัน  ขยายตัวเพ่ิมข้ึนร้อยละ 13.06  เมื่อเทียบกับช่วงเดียวกันของปี 2552 โดย
แบ่งเป็นเน้ือไก่แปรรูป 292,053 ตัน  และเนื้อไก่สดแช่เย็น แช่แข็ง 19,653  ตัน  ขยายตัวเพ่ิมข้ึนร้อยละ 13.14 
และ 11.88 ตามลําดับ สําหรับมูลค่าส่งออกสินค้าไก่สด แช่เย็น แช่แข็งและแปรรูปในเดือน ม.ค.-ก.ย. 2553  มี
มูลค่า 1,186.79  ล้านเหรียญสหรัฐ ขยายตัวเพ่ิมข้ึนร้อยละ 13.35  เมื่อเทียบกับช่วงเวลาเดียวกันของปี 2552 
โดยแบ่งเป็นไก่แปรรูป  1,148.95 ล้านเหรียญสหรัฐ ขยายตัวเพ่ิมขึ้นร้อยละ 13.11 และไก่สดแช่เย็นแช่แข็ง 
37.84 ล้านเหรียญสหรัฐ ขยายตัวเพ่ิมข้ึนร้อยละ 20.93 
    การส่งออกสินค้าไก่ที่ในช่วงน้ีมีอัตราการขยายตัวค่อนข้างสูงเมื่อเทียบกับช่วงต้นปีที่มีอัตราการ
ขยายตัวค่อนข้างต่ํา เน่ืองจาก การส่งออกไปตลาดญี่ปุ่น ซึ่งเป็นตลาดส่งออกหลักมีอัตราการขยายตัวอย่าง
ต่อเน่ือง ซึ่งเป็นผลจากการแข็งค่าข้ึนของเงินเยน ทําให้ผู้นําเข้ามีต้นทุนนําเข้าสินค้าที่ต่ําลง และผู้ส่งออกไทย
สามารถเจรจาขอปรับราคาสินค้าข้ึนได้  ในส่วนตลาดสหภาพยุโรปซึ่งเป็นตลาดส่งออกหลักเช่นกัน ยังไม่
สามารถขยายการส่งออกได้มากนัก เน่ืองจากมีการกําหนดโควตานําเข้า กอปรกับค่าเงินยูโรมีการอ่อนค่าลง ทํา
ให้การเจรจาตกลงราคาซ้ือขายสินค้าเป็นไปได้ยากข้ึน ในส่วนตลาดรัสเซีย ยังอยู่ระหว่างเจรจาต่อรองเร่ืองราคา
สินค้า เน่ืองจากราคาสินค้าที่ผู้นําเข้ารัสเซียซื้อจากสหรัฐอเมริกามีราคาที่ต่ํามากเมื่อเทียบกับราคาและต้นทุน
สินค้าของไทย กอปรกับ คุณสมบัติ ของสินค้าไม่สอดคล้องกับกระบวนการผลิตของไทย ทําให้ยังไม่สามารถ
เจรจาตกลงซื้อขายสินค้ากันได้ 
 สําหรับการส่งออกไก่สดแช่แข็ง (Frozen chicken) น้ันจะทําการนําไก่เน้ือที่โตเต็มท่ีแล้วไปทําการ
ชําแหละและแช่แข็งในอุณหภูมิประมาณ -45 องศาเซลเซียส โดยต้องผ่านกระบวนการทําความสะอาด และ
บรรจุด้วยความละเอียดประณีตอย่างมาก โดยไก่สดแช่แข็งของไทยจะเป็นไก่สดแช่แข็งประเภทถอดกระดูก 
(Boneless) ซึ่งประกอบด้วยเนื้ออก เน้ือน่อง และสะโพก ซึ่งจัดเป็นอุตสาหกรรมที่มุ่งผลิตเพ่ือการส่งออกเป็น
หลัก ส่วนไก่แปรรูปน้ันจะเป็นไก่สดแช่แข็งที่ผ่านการแปรรูปตามกระบวนการแปรรูปต่างๆ ซึ่งประกอบด้วย ไก่
แปรรูปแช่แข็งที่ผ่านกรรมวิธีทอด,ไก่แปรรูปแช่แข็งที่ผ่านกรรมวิธีการน่ึง และไก่แปรรูปแช่แข็งที่ผ่านกรรมวิธี
การย่าง แล้วจึงนําไปแช่เย็นหรือแช่แข็งในอุณหภูมิประมาณ -20 องศาเซลเซียส 
  จากที่กล่าวมาจะเห็นว่าในอุตสาหกรรมการส่งออกเน้ือไก่สดแช่แข็งของไทยจะเป็นไก่สดแช่แข็ง
ประเภทถอดกระดูก (Boneless) ซึ่งประกอบด้วยเน้ืออก เน้ือน่อง และสะโพก เป็นหลักดังน้ันปัญหาที่สําคัญก็
คือการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่ที่ทําการแล่โดยเครื่องจักรหรือเครื่องมือต่างๆ  ดังน้ันเพ่ือให้ได้เน้ือไก่ที่ดีมี
คุณภาพปราศจากการตกค้างของกระดูกก่อนท่ีนําไปแปรรูปหรือบรรจุลงบรรจุภัณฑ์ จึงต้องมีการตรวจสอบการ
ตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่ที่ผ่านการแล่แล้ว ซึ่งโดยปกติแล้วการตรวจสอบหาการตกค้างของกระดูกในเนื้อไก่
จะใช้คนในการตรวจสอบทําให้เกิดความล่าช้าและสูญเสียเวลาในการตรวจสอบมาก นอกจากน้ียังอาจมีการ
ตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่ ทําให้คุณภาพของเน้ือไก่ท่ีได้ไม่เป็นที่ต้องการของผู้บริโภคส่งผลให้ขาดความ
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น่าเชื่อถือในการนําเข้าของเหล่าประเทศผู้นําเข้าเน้ือไก่สดแช่แข็งจากไทย ดังน้ันเพ่ือเป็นการสร้างภาพลักษณ์ที่
ดีให้กับวงการส่งออกเน้ือไก่ไทย การพัฒนาคุณภาพและความปลอดภัยของเน้ือไก่ไทยที่นําส่งออกจึงเป็นสิ่ง
สําคัญที่สุดที่จะเข้าไปทําการเจาะขยายตลาดการส่งออกเนื้อไก่ไทยไปยังต่างประเทศ ดังน้ันทางผู้วิจัยจึงเล็งเห็น
ความสําคัญของการตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภัยของเน้ือไก่ไทยก่อนที่จะนําส่งออกจําหน่ายหรือ
ส่งออกไปยังต่างประเทศ  ทางผู้วิจัยจึงมีแนวความคิดที่จะพัฒนาระบบตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเนื้อ
ไก่โดยใช้เทคนิคการประมวลผลภาพเพื่อประยุกต์ใช้ในการตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่ก่อนที่จะส่ง
ลงบรรจุภัณฑ์เพ่ือนําสง่ออกจําหน่ายหรือส่งออกไปยังต่างประเทศ 
 

1.2 วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 
1. พัฒนาเทคนิคในการตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเนื้อไก่แบบไม่ทําลายเพ่ือประยุกต์ใช้งานในการ

ตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเน้ือก่อนที่จะส่งลงบรรจุภัณฑ์เพ่ือนําส่งออกจําหน่ายหรือส่งออกไป
ยังต่างประเทศ 

2. พัฒนาระบบตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเนื้อไก่โดยใช้เทคนิคการประมวลผลภาพ 
3. พัฒนาเทคนิคในการตรวจสอบแบบไม่ทําลาย 

 

1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัย 
 โครงการวิจัยน้ีเป็นการพัฒนาระบบตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่โดยใช้เทคนิคการ
ประมวลผลภาพเพื่อประยุกต์ใช้ในการตรวจสอบคุณภาพของเน้ือไก่ก่อนที่จะส่งลงบรรจุภัณฑ์เพ่ือนําส่ง
ออกจําหน่ายหรือส่งออกไปยังต่างประเทศ 
 
1.4 ทฤษฎี สมมติฐานหรือกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย  

ในโครงการวิจัยน้ีกล่าวถึงการพัฒนาระบบตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเนื้อไก่โดยใช้เทคนิคการ
ประมวลผลภาพเข้ามาช่วยในการตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่ทั้งน้ีเพ่ือเป็นการประหยัดแรงงาน
และค่าใช้จ่ายในการตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเนื้อไก่ก่อนท่ีจะส่งลงบรรจุภัณฑ์เพ่ือนําส่งออกจําหน่าย
หรือส่งออกไปต่างประเทศ สําหรับส่วนประกอบท้ังหมดของโครงสร้างของระบบตรวจสอบการตกค้างของ
กระดูกในเนื้อไก่โดยใช้เทคนิคการประมวลผลภาพที่จะทําการพัฒนาข้ึนมา สามารถแสดงดังรูปที่ 1.1 

 
รูปที ่1.1 โครงสร้างของระบบตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่โดยใช้เทคนิคการประมวลผลภาพ 
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รูปที ่1.2 ระบบตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่โดยใช้เทคนิคการประมวลผลภาพ 
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 จากรูปที่ 1.1 โครงสร้างของระบบจะประกอบไปด้วยส่วนประกอบหลักคือคอมพิวเตอร์สําหรับ
ควบคุมการตรวจสอบและประมวลผลภาพ, สายพานสําหรับลําเลียงชิ ้นเนื้อไก่เข้าไปสู่ห้องสําหรับการ
ตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเนื้อไก่ หากไม่มีการตกค้างของกระดูกในเนื้อไก่ตามต้องการก็จะลําเลียง
ผ่านไป แต่ถ้าหากชิ้นเนื้อไก่มีการตกค้างของกระดูกระบบจะทําการส่งสัญญาณผ่านวงจรควบคุมไปขับ
มอเตอร์เพื่อเปิดช่องให้ชิ้นเนื้อไก่ที่มีการตกค้างของกระดูกตกลงไปในช่องที่จัดเตรียมไว้สําหรับนําเนื้อไก่ที่มี
การตกค้างของกระดูกกลับไปทําการคัดแยกกระดูกออกจากเนื้อไก่ ก่อนที่จะถูกส่งกลับมาทําการตรวจสอบ
ใหม่ โดยรายละเอียดของระบบตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเนื้อไก่โดยใช้เทคนิคการประมวลผลภาพ
สามารถแสดงได้ดังรูปท่ี 1.2 ซึ่งจากรูปที่ 1.2 ระบบที่พัฒนาข้ึนจะประกอบไปด้วยส่วนประกอบหลัก 2 ส่วน
ด้วยกันคือ 
 

1. ส่วนของฮาร์ดแวร์(Hardware) ที่ใช้ในการถ่ายภาพเนื้อไก่ที่นํามาตรวจสอบซึ่งจะ
ประกอบด้วย 

1.1 ระบบสายพานลําเลียงเน้ือไก่ 
 สําหรับระบบสายพานลําเลียงจะทําหน้าที่ในการนําเนื้อไก่เข้าสู่ตู้สําหรับ

ตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเนื้อไก่และนําเนื้อไก่ที่ผ่านการตรวจสอบแล้วออกไปยังส่วนบรรจุภัณฑ์ 
โดยการทํางานของสายพานจะถูกควบคุมโดยคอมพิวเตอร์ที ่ใช้ควบคุมระบบผ่านทางวงจรเชื ่อมต่อ
(Interface card) 

2.2 ตู้ตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่ 
 สําหรับตู้ตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเนื้อไก่จะประกอบไปด้วย

อุปกรณ์ต่างๆดังน้ี  
2.2.1 แหล่งกําเนิดแสงอัลตราไวโอเลต(Ultraviolet : UV  Light source) 

ที่มีความยาวคลื่นประมาณ 340 nm ซึ่งจะถูกควบคุมโดยคอมพิวเตอร์ที่ใช้ควบคุมระบบผ่านทางวงจรเช่ือมต่อ
(Interface card) 

2.2.2 กล้องเวบแคม(WEBCAM Camera) สําหรับถ่ายภาพชิ้นเน้ือไก่ 
2.2.3 วงจรอิเล็กทรอนิกส์สําหรับควบคุมการทํางานของกล้องเวบแคม, 

แหล่งกําเนิดแสงอัลตราไวโอเลต และการทํางานของสายพานลําเลียงผ่านวงจรเชื่อมต่อ(Interface card) 
2.2.4 คอมพิวเตอร์สําหรับควบคุมการทํางานของระบบ 
 

2. ส่วนของโปรแกรมในการประมวลผล ซึ่งจะรับข้อมูลรูปภาพที่ถ่ายมาจากกล้องเวบแคม
มาทําการประมวลผลซึ่งประกอบด้วยข้ันตอนต่างๆดังรูปที่ 1.3 
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รูปท่ี 1.3 ขั้นตอนในการประมวลผลการตรวจสอบการตกค้างของกระดกูในเน้ือไก่ 
 

จากรูปที่ 1.3 ข้ันตอนการประมวลผลของโปรแกรมท่ีจะพัฒนาขึ้นมาจะเริ่มตั้งแต่การนําข้อมูลภาพถ่าย
เน้ือไก่จากกล้องเวบแคมมาเตรียมการประมวลผล (Preprocessing) โดยจะทําการลดความละเอียดของภาพ
(resolution) ลงเพ่ือช่วยลดเวลาในการประมวลผล หลังจากน้ันจะนําภาพที่ได้มาทําการหาขอบภาพในส่วนต่างๆ 
เช่น เน้ือไก่ กระดูกไก่ เป็นต้น เมื่อได้ขอบภาพขององค์ประกอบเน้ือไก่ในส่วนต่างๆ ก็จะนํามาทําการตรวจสอบ
หาการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่ โดยเทียบกับเกณฑ์ที่ตั้งไว้ หากอยู่ในช่วงท่ีกําหนดก็จะแสดงผลยอมรับ
(Accept) แต่ถ้าต่ํากว่าเกณฑ์ที่ตั้งไว้ก็จะแสดงผลไม่ยอมรับ (Reject) และทําการส่งสัญญาณควบคุมไปขับ
มอเตอร์เพ่ือเปิดช่องให้ชิ้นเน้ือไก่ที่มีการตกค้างของกระดูกตกลงไปในช่องที่จัดเตรียมไว้สําหรับนําเน้ือไก่ที่มีการ
ตกค้างของกระดูกกลับไปทําการคัดแยกกระดูกออกจากเนื้อไก่อีกครั้ง 

  
เทคนคิที่จะนําไปใช้ในการตรวจสอบหาการตกค้างของกระดูกในเนื้อไก ่
 ปัญหาการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่นับว่าเป็นปัญหาสําคัญปัญหาหนึ่งท่ีส่งผลต่อคุณภาพและความ
ปลอดภัยของเนื้อไก่ ดังน้ันเพ่ือให้เกิดความเชื่อมั่นต่อผู้บริโภคเน้ือไก่จึงทําให้มีการพัฒนากรรมวิธีการตรวจสอบ
การตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่ข้ึนมามากมาย [3-7] แต่วิธีที่น่าสนใจและเหมาะแก่การนํามาพัฒนาต่อได้แก่ การ
ใช้แสงอัลตราไวโอเลตหรือแสงยูวี (Ultraviolet : UV)  สําหรับการใช้แสงยูวีในการตรวจสอบหาการตกค้างของ
กระดูกในเน้ือไก่ [3] จะทําโดยการฉายแสงยูวีในช่วงความยาวคลื่น 325-360 nm (ช่วงที่เหมาะสมคือย่านความ
ยาวคล่ืนประมาณ 340 nm) ลงบนชิ้นเน้ือไก่ที่นํามาตรวจสอบ  แสงยูวีที่ฉายลงไปบนเนื้อไก่จะทําให้เกิดการ
เปล่งแสงฟลูออเรสเซนต์(Fluorescent)จากเน้ือไก่และกระดูกไก่ในย่านความยาวคล่ืนประมาณ 365-450 nm  
โดยจากการศึกษา [3] ด้วยเคร่ืองสเปกโทรฟลูออโรมิเตอร์ (Spectrofluorometer) พบว่าเมื่อทําการฉายแสงยูวีที่
ความยาวคลื่น 340 nm ลงบนกระดูกไก่จะเกิดการเปล่งแสงฟลูออเรสเซนต์ที่ความยาวคล่ืน 390 nm  สูงมากดัง
แสดงในรูปที่ 1.4  
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รูปท่ี 1.4 ลักษณะความเข้มในการเปล่งแสงฟลูออเรสเซนต์ของกระดูกไก่เมื่อทําการฉายด้วยแสงยูวี 

ความยาวคลื่น 340 nm [3] 
 

จากรูปที่ 1.4 จะเห็นว่าเมื่อทําการฉายแสงยูวีความยาวคล่ืน 340 nm ลงบนกระดูกไก่จะมีการ
เปล่งแสงฟลูออเรสเซนต์ที่ความยาวคลื่น 390 nm  สูงมาก ดังน้ันหากเราสร้างฟิลเตอร์โดยให้แสงที่ความยาว
คลื่นประมาณ 390 nm ผ่าน  แล้วนํากล้องเวบแคมมาจับภาพเน้ือไก่ที่นํามาทดสอบ (โดยใช้ฟิลเตอร์ตัดความ
ยาวคลื่นที่ไม่ต้องการออกไป) เราก็จะได้ภาพของกระดูกไก่ที่มีความสว่างมากกว่าส่วนที่เป็นเน้ือไก่) จากน้ันจึง
นําภาพถ่ายที่ได้นํามาทําการตรวจหาการตกค้างของกระดูกในเนื้อไก่โดยใช้เทคนิคการประมวลผลภาพซึ่งจะ
เปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานที่ตั้งไว้ หากอยู่ในช่วงที่กําหนดก็จะแสดงผลยอมรับ (Accept) แต่ถ้าต่ํากว่า
เกณฑ์ที่ตั้งไว้จะแสดงผลไม่ยอมรับ (Reject) และทําการส่งสัญญาณควบคุมไปขับมอเตอร์เพ่ือคัดชิ้นเน้ือไก่ที่มี
การตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่ที่ตรวจสอบแล้วไม่ได้คุณภาพตามท่ีต้องการออกไปยังภาชนะสําหรับนําเน้ือไก่ที่
มีการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่ไปทําการคัดแยกกระดูกออกจากเน้ือไก่อีกครั้ง 
 
1.5 การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (information) ที่เกี่ยวข้อง 
 สําหรับเทคนิคในการตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่น้ัน ได้มีการทําการวิจัยพัฒนาและ
นําเสนอในบทความวิชาการต่างๆ ดังตัวอย่าง เช่น มีการนําคลื่นอัลตราโซนิกส์ (Ultrasonic wave) มา
ประยุกต์ใช้ในการตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่ [4], การใช้ภาพถ่ายการส่งผ่านของแสงผ่านชิ้น
เน้ือไก่และการภาพถ่ายจากการสะท้อนของแสงร่วมกันแล้วจึงภาพถ่ายทั้งสองแบบมาทําการประมวลผลเพ่ือ
วิเคราะห์หาตกค้างของกระดูกไก่ [5-6], การนําระบบเอกซ์เรย์ (X-Ray system) มาใช้ในการตรวจสอบการ
ตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่ [7] เป็นต้น 
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สําหรับในโครงการวิจัยการพัฒนาระบบตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่โดยใช้เทคนิคการ
ประมวลผลภาพนี้ที่ผู้วิจัยนําเสนอนี้ จะเป็นการประยุกต์ใช้แสงยูวีร่วมกับเทคโนโลยีการประมวลผลภาพมา
ใช้ในการตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเนื้อไก่ สําหรับการนําเทคโนโลยีในการประมวลผลภาพมาใช้ใน
การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ได้มีการพัฒนามาอย่างต่อเนื่อง ดังตัวอย่างงานวิจัยดังนี้ เช่น การนําเอา
เทคโนโลยีการประมวลผลภาพมาใช้ในการตรวจสอบคุณภาพ, การจําแนกชนิด และ การวัดขนาดของปลา
[8-11], การนําเอาเทคโนโลยีในการประมวลผลภาพมาใช้ในการตรวจสอบและคัดแยกผลไม้ [12-15], การ
นําเอาเทคโนโลยีในการประมวลผลภาพมาใช้ในการตรวจสอบและคัดแยกเนื้อสัตว์ต่างๆ [16-19], การ
นําเอาเทคโนโลยีในการประมวลผลภาพตรวจสอบคุณภาพอาหาร [20-23] นอกจากนี้ยังมีการนําเอา
เทคโนโลยีในการประมวลผลภาพมาใช้ในการจําแนกชนิดยาเม็ด [24] อีกด้วย จากงานวิจัยทั้งหมดที่กล่าวถึง
เป็นการนําเอาเทคโนโลยีในการประมวลผลภาพมาประยุกต์ใช้งานในการตรวจสอบคุณภาพต่างๆ ซึ่งทาง
ผู้วิจัยพบว่าส่วนประกอบที่สําคัญในการนําเอาเทคนิคการประมวลผลภาพมาใช้งานจะประกอบด้วยขั้นตอน
สําคัญ 3 ส่วนคือ 

1. การประมวลผลภาพเบื้องต้น (Preprocessing) และการหาขอบภาพ (edge detection)  
2. การแยกคุณลักษณะของภาพ (Feature Extraction) 
3. การจําแนกโดยใช้เครือข่ายใยประสาท (Neural network) 

  
 โดยในแต่ละงานวิจัยก็จะใช้รายละเอียดของเทคนิคที่แตกต่างกันออกไป ซึ ่งทางผู ้ว ิจัยจะได้
ทําการศึกษาข้อดีข้อเสียของแต่ละวิธีแล้วจะทําการเลือกวิธีที่เหมาะสมในการนํามาใช้ออกแบบและสร้าง
ระบบตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเนื้อไก่โดยใช้เทคนิคการประมวลผลภาพเพื่อประยุกต์ใช้ในการ
ตรวจสอบคุณภาพของเนื้อไก่ก่อนที่จะส่งลงบรรจุภัณฑ์เพ่ือนําส่งออกจําหน่ายหรือส่งออกไปยังต่างประเทศ 

 
1.6 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ และหน่วยงานท่ีจะนําผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

1. ต้นแบบระบบตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเนื้อไก่โดยใช้เทคนิคการประมวลผลภาพเพื่อ
ประยุกต์ใช้ในการตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่ก่อนที่จะส่งลงบรรจุภัณฑ์เพื่อนําส่ง
ออกจําหน่ายหรือส่งออกไปยังต่างประเทศ 

2. กระตุ ้นให้เก ิดการทําว ิจ ัยและพัฒนาอุปกรณ์อ ิเล ็กทรอนิกส์โดยใช ้เทคโนโลยีและวัสดุ
ภายในประเทศ 

3. เป็นข้อมูลพ้ืนฐานสําหรับการพัฒนาระบบตรวจสอบคุณภาพสินค้าทางการเกษตรโดยใช้เทคนิค
การประมวลผลภาพ 

4. ช่วยประหยัดแรงงานและเวลาที่ใช้ในการตรวจสอบตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่ 
5. สามารถนําเทคนิคที ่พัฒนาขึ้นมาไปประยุกต์ใช้ในการตรวจสอบการตกค้างของกระดูกใน

เน้ือสัตว์อื่น 
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1.7 แผนการถ่ายทอดเทคโนโลยีหรือผลการวิจัยสูก่ลุ่มเป้าหมาย 
นําเสนอรายงานผลงานวิจัยฉบับสมบูรณ์ พร้อมทั้งนําเสนอบทความวิจัยในสถานท่ีต่างๆ  และถ่ายทอด

เทคโนโลยีในการสร้างระบบตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่โดยใช้เทคนิคการประมวลผลภาพแก่
บุคคลและหน่วยงานต่างๆ ที่สนใจนําระบบตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่โดยใช้เทคนิคการ
ประมวลผลภาพไปใช้งานหรือพัฒนาต่อ เช่น 

- นักศึกษา จากมหาวิทยาลัยหรือสถาบันต่างๆ 
- นักวิจัยจากหน่วยงานต่างๆ 
- หน่วยงานทางภาคเกษตรกรรม 
- หน่วยงานทางภาคอุตสาหกรรม 
- ผู้สนใจที่จะนําระบบตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่โดยใช้เทคนิคการประมวลผลภาพไป

ประยุกต์ใช้งาน 
        -    ฯลฯ    
       
 

1.8 วธิกีารดําเนนิการวิจัย และสถานที่ทาํการทดลอง/เก็บข้อมูล 
เพ่ือให้การวิจัยสร้างระบบตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่โดยใช้เทคนิคการประมวลผล

ภาพสําเร็จรวดเร็วภายในระยะเวลาที่กําหนดประมาณ 12 เดือน จึงขอแบ่งวิธีการวิจัยดังข้ันตอนต่อไปน้ี 
1. ศึกษาข้อมูลทั่วไปของเทคนิคและวิธีการตลอดจนหลักเกณฑ์ในการตรวจสอบการตกค้างของ

กระดูกในเนื้อไก่แบบต่างๆ 
2. ศึกษาข้อมลูเทคนิคในการตรวจสอบคุณภาพโดยใช้เทคนิคการประมวลผลภาพ 
3. ออกแบบและสร้างระบบตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่โดยใช้เทคนิคการประมวลผลภาพ 
4. ทดสอบระบบตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่โดยใช้เทคนิคการประมวลผลภาพท่ีได

ออกแบบสร้างข้ึนมา 
5. ปรับปรุงคุณภาพของระบบตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่โดยใช้เทคนิคการประมวลผล

ภาพที่ได้ออกแบบสร้างขึ้นมา 
6. สร้างต้นแบบระบบตรวจสอบการตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่โดยใช้เทคนิคการประมวลผลภาพ 
7. สรุปผลและเขียนรายงานฉบับสมบูรณ์ 
 

           สําหรับสถานท่ีในการทําการทดลองและเก็บข้อมูลจะใช้สถานที่ของภาควิชาวิศวกรรมการวัดและ
ควบคุม  คณะวิศวกรรมศาสตร์ สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง            
 
1.9 ระยะเวลาที่ทําการวิจัย และแผนการดําเนินงานตลอดโครงการวจิัย 
 เริ่มต้นตั้งแต่เดอืนตุลาคม 2555 จนถึง กันยายน 2556 ซึ่งจะทําการวิจัยให้เสร็จภายในปีงบประมาณ 2556 
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แผนการดําเนินการตลอดโครงการวิจัย 
ขั้นตอนการดําเนินงาน งบประมาณปี  2556 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 
1.  ศึกษาข้อมูลท่ัวไปของเทคนิค
และวิธีการตลอดจนหลักเกณฑ์ใน
การตรวจสอบการตกค้างของ
กระดูกในเนื้อไก่แบบต่างๆ 

            

2. ศึกษาข้อมูลเทคนิคในการ
ตรวจสอบคุณภาพโดยใช้เทคนิค
การประมวลผลภาพ 

            

3. ออกแบบและสร้างระบบ
ตรวจสอบการตกค้างของกระดูก
ใน เนื้ อ ไ ก่ โ ดย ใช้ เ ทค นิคการ
ประมวลผลภาพ 

            

4. ทดสอบระบบตรวจสอบการ
ตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่โดยใช้
เทคนิคการประมวลผลภาพ 
ท่ีได้ออกแบบสร้างขึ้นมา 

            

5.ปรับปรุงคุณภาพของระบบ
ตรวจสอบการตกค้างของกระดูก
ใน เนื้ อ ไ ก่ โ ดย ใช้ เ ทค นิคการ
ป ร ะ ม ว ล ผ ล ภ า พ ท่ี ไ ด้
ออกแบบสร้างขึ้นมา 

            

6. สร้างต้นแบบระบบตรวจสอบ
การตกค้างของกระดูกในเน้ือไก่
โดยใช้เทคนิคการประมวลผล
ภาพ 

            

7. สรุปผลและเขียนรายงาน 
ฉบับสมบูรณ์ 

            

 
1.10 ปัจจัยทีเ่อ้ือต่อการวิจัย 

1. อุปกรณ์, เคร่ืองมือวัด และเครื่องมือทดสอบที่ใช้ในการวิจัยส่วนใหญ่จะเป็นเครื่องมือและอุปกรณ์
ที่มีอยู่แล้วภายในภาควิชาวิศวกรรมการวัดและควบคุม คณะวิศวกรรมศาสตร์ สจล.  

2. อุปกรณ์ส่วนใหญ่ท่ีใช้ในการทําวิจัยส่วนใหญ่สามารถหาซื้อและจัดทําภายในประเทศได้ โดยมี
บางส่วนที่จะต้องสั่งซื้อจากต่างๆ ประเทศ เช่น ไอซีสําเร็จรูปต่างๆ เป็นต้น 


