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บทนํา 
กระบวนการคัดแยกปลาทะเล เพื่อแปรรูปถือเป็น
กระบวนการทีส่าํคญัอยา่งยิง่ โดยเฉพาะผลติภณัฑท์ีม่ ี
การแบ่งมูลค่ามากหรือน้อยจากลักษณะขนาดปลา 
ดงันัน้ในขัน้ตอนการคดัคุณภาพปลาจงึจําเป็นต้องมี
ความถูกตอ้งแม่นยาํรวมถงึตอ้งรวดเรว็เพื่อใหส้ามารถ
จัดการกับผลผลิตจํานวนมากในสายการผลิตได ้
ปจัจุบัน  มีการผลิตปลาข้างเหลืองตากแห้ง เป็น
ผลติภณัฑเ์พือ่สง่ออกและจาํหน่ายภายในประเทศ โดย
มกีําลงัการผลติประมาณ หลายๆตนัปลาสดต่อวนั ซึ่ง
จําเป็นต้องใช้แรงงานจํานวนมากในการแปรรูปที่
ประกอบด้วย การล้างทําความสะอาด ตัวปลา คัด
ขนาด ผ่าแร่เน้ือปลา หมกัส่วนผสม นําปลามาตากแผ่
บนถาดเพื่อตากแห้ง จากนัน้นําปลาที่แห้งแล้วมาคดั
เกรดและคุณภาพก่อนบรรจุเพื่อสง่จําหน่ายต่อไป  ใน
การคัดขนาดปลาข้างเหลืองตากแห้งพบว่าเกณฑ์
มาตรฐานการคดัแยกขนาดของปลานัน้ขึ้นกบัความ
ยาวของตวัปลาเท่านัน้ ผู้คดัแยกปลาข้างเหลืองตาก
แห้งต้องมคีวามเชี่ยวชาญและความเรว็ในการคดัแยก
ปลาขา้งเหลอืงตากแหง้ คนงานอาจเกดิเหน่ือยลา้จาก
การทํางานเป็นเวลานานหลายชัว่โมงและใช้แรงงาน
จํานวนมากการคัดแยกปลาข้างเหลืองตากแห้ง
นอกจากมกีารคดัขนาดแล้ว ยงัคดัแยกปลาที่มปีลาที่
ไม่ไดคุ้ณภาพ เช่น ปลาแตกหกั สชีํ้าแดง ตวังอผดิรูป 
เป็นตน้ ทาํใหก้ารคดัแยกปลาขา้งเหลอืงตากแหง้ทาํได้
ชา้และมขี ัน้ตอนที่ยุ่งยาก การใช้แรงงานคนในการคดั
แยกปลาดว้ยสายตาเป็นหลกักอ็าจเกดิความผดิพลาด
ได้ง่าย และส่งผลกระทบต่อกระบวนการผลติโดยตรง
เช่น ขัน้ตอนการบรรจุผลิตภัณฑ์แต่ละขนาดไม่ได้
มาตรฐาน  ต้นทุนการผลิตสูง ทําให้ผลิตภัณฑ์มี

คุณภาพลดลงได้ ด้วยเหตุผลน้ีจงึมวีตัถุประสงค์ของ
งานวจิยัคอื พฒันาเครื่องจกัรกลวทิศัน์น้ีเพื่อใชใ้นการ
คดัแยกปลา จะสามารถช่วยแก้ปญัหา และทําให้เพิม่
ประสทิธภิาพในกระบวนการผลิตได้เป็นอย่างดี โดย
ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ด้านการประมวลผลทางภาพ 
และเทคนิคเครื่องจักรกลวิทัศน์ในการคัดแยกปลา
ออกเป็นสามขนาดและคัดแยกปลาที่ไม่ได้คุณภาพ
ตามเกณฑ์มาตรฐานออก เครื่องน้ีจะประกอบด้วย
ระบบทางกล ระบบควบคุม ระบบกระบวน การทาง
ภาพ  ระบบเซ็น เซอร์ต่ างๆในการตรวจวัด  เพื่ อ
ต รวจสอบปลาข้าง เห ลือ งตากแห้ งโดย ใช้ก าร
ประมวลผลทางภาพเพราะฉะนัน้เครื่องคดัแยกปลา
ขา้งเหลอืงตากแห้งน้ีเหมาะสมกบัการคดัแยกปลาที่มี
ความละเอยีดสงู แม่นยาํและช่วยลดตน้ทุนในการผลติ 
เพิม่ประสทิธภิาพในการทํางานใหม้คีวามผดิพลาดลด
น้อยลง เป็นประโยชน์ในการพฒันากระบวนการผลติ
ในภาคอุตสาหกรรมไดอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพต่อไป 
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บทคดัย่อ   
การคดัแยกปลาขา้งเหลอืงตากแห้ง เป็นการคดัคุณภาพของปลาก่อนใส่บรรจุภณัฑ์เพื่อส่งออกเป็นสนิค้าหรอืนําสู่
กระบวนการอื่นต่อไป ปจัจุบันสินค้าแปรรูปอาหารทะเลที่มีการค้าเชิงพาณิชย์นัน้จะต้องได้รบัการวดัคุณภาพ
หลากหลาย และคุณภาพของปลาข้างเหลืองตากแห้งขึ้นอยู่กบัคุณสมบตัิทางกายภาพ ได้แก่ ส ีรูปร่าง และขนาด 
สามารถตรวจวดัคุณภาพได้โดยการใช้แรงงานที่ได้รบัการฝึกทกัษะและประสบการณ์ของแรงงานแต่ละคน ดงันัน้
จุดมุ่งหมายหลกัของงาน วจิยัน้ี คอื การออกแบบและสรา้งเครื่องคดัแยกปลาขา้งเหลอืงตากแหง้โดยใชเ้ครื่องจกัรกลวิ
ทศัน์ใหม้ปีระสทิธภิาพเทยีบ เท่าของแรงงานคนโดยทําการเกบ็ขอ้มูลวธิกีารคดัแยกความเรว็ ความแม่นยาํในการคดั
แยกและลกัษณะการปฏบิตังิานของผูค้ดัแยกในระดบัอุตสาหกรรมมาเป็นตวัแปรกําหนด ผลการศกึษาพบว่าปลาขา้ง
เหลอืงตากแหง้ทีค่ดัแยก แบ่งออกเป็น 3 ขนาด คอื ขนาดเลก็ ขนาดกลาง และขนาดใหญ่มคีวามยาวเฉลีย่ 6.33 7.42 
และ 8.25 เซนตเิมตรตามลาํดบั ความแมน่ยาํในการคดัขนาดของปลาขา้งเหลอืงตากแหง้เฉลีย่ 94.40เปอรเ์ซน็ต ์ความ
แม่นยําคดัแยกสขีองปลาข้างเหลืองตากแห้งเฉลี่ย 92.80 เปอร์เซ็นต์และความเรว็ในการคดัแยกเฉลี่ย 480 ตวัต่อ
ชัว่โมง 

คาํสาํคญั:  ปลาขา้งเหลอืงตากแหง้  เครือ่งจกัรกลวทิศัน์  เครือ่งคดัแยก 
 

Abstract   
Sorting dried yellow-stripe trevally fish is the step of sorting quality prior to packaging for export goods or 
getting into other process. Currently processed seafood products that have commercially traded must get 
variety quality measurement. But the quality of dried yellow-stripe trevally fish depending on the physical 
properties such as color, shape and size can be measured by the quality of the labor force that is up to the 
skills and experience of individual worker. Hence, the main aim of this research is to design and build sorting 
machine for dried yellow-stripe trevally fish using machine vision to be effectively equivalent of labor by the 
collecting the data of sorting means and speed and accuracy separation and performance characteristics of 
the separator on industrial scales for given variables. The study has found that dried yellow-stripe trevally fish 
sorted divided into three sizes: small, medium and large, with an average length of 6.33 7.42 and 8.25 cm 
respectively. The average accuracy of sorting size of dried yellow-stripe trevally fish is 94.40 percent. The 
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บทคดัย่อ   
การคดัแยกปลาขา้งเหลอืงตากแห้ง เป็นการคดัคุณภาพของปลาก่อนใส่บรรจุภณัฑ์เพื่อส่งออกเป็นสนิค้าหรอืนําสู่
กระบวนการอื่นต่อไป ปจัจุบันสินค้าแปรรูปอาหารทะเลที่มีการค้าเชิงพาณิชย์นัน้จะต้องได้รบัการวดัคุณภาพ
หลากหลาย และคุณภาพของปลาข้างเหลืองตากแห้งขึ้นอยู่กบัคุณสมบตัิทางกายภาพ ได้แก่ ส ีรูปร่าง และขนาด 
สามารถตรวจวดัคุณภาพได้โดยการใช้แรงงานที่ได้รบัการฝึกทกัษะและประสบการณ์ของแรงงานแต่ละคน ดงันัน้
จุดมุ่งหมายหลกัของงาน วจิยัน้ี คอื การออกแบบและสรา้งเครื่องคดัแยกปลาขา้งเหลอืงตากแหง้โดยใชเ้ครื่องจกัรกลวิ
ทศัน์ใหม้ปีระสทิธภิาพเทยีบ เท่าของแรงงานคนโดยทําการเกบ็ขอ้มูลวธิกีารคดัแยกความเรว็ ความแม่นยาํในการคดั
แยกและลกัษณะการปฏบิตังิานของผูค้ดัแยกในระดบัอุตสาหกรรมมาเป็นตวัแปรกําหนด ผลการศกึษาพบว่าปลาขา้ง
เหลอืงตากแหง้ทีค่ดัแยก แบ่งออกเป็น 3 ขนาด คอื ขนาดเลก็ ขนาดกลาง และขนาดใหญ่มคีวามยาวเฉลีย่ 6.33 7.42 
และ 8.25 เซนตเิมตรตามลาํดบั ความแมน่ยาํในการคดัขนาดของปลาขา้งเหลอืงตากแหง้เฉลีย่ 94.40เปอรเ์ซน็ต ์ความ
แม่นยําคดัแยกสขีองปลาข้างเหลืองตากแห้งเฉลี่ย 92.80 เปอร์เซ็นต์และความเรว็ในการคดัแยกเฉลี่ย 480 ตวัต่อ
ชัว่โมง 

คาํสาํคญั:  ปลาขา้งเหลอืงตากแหง้  เครือ่งจกัรกลวทิศัน์  เครือ่งคดัแยก 
 

Abstract   
Sorting dried yellow-stripe trevally fish is the step of sorting quality prior to packaging for export goods or 
getting into other process. Currently processed seafood products that have commercially traded must get 
variety quality measurement. But the quality of dried yellow-stripe trevally fish depending on the physical 
properties such as color, shape and size can be measured by the quality of the labor force that is up to the 
skills and experience of individual worker. Hence, the main aim of this research is to design and build sorting 
machine for dried yellow-stripe trevally fish using machine vision to be effectively equivalent of labor by the 
collecting the data of sorting means and speed and accuracy separation and performance characteristics of 
the separator on industrial scales for given variables. The study has found that dried yellow-stripe trevally fish 
sorted divided into three sizes: small, medium and large, with an average length of 6.33 7.42 and 8.25 cm 
respectively. The average accuracy of sorting size of dried yellow-stripe trevally fish is 94.40 percent. The 
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 การคัดคุณภาพของปลาจะวิเคราะห์จาก
รูปร่างและสีของปลา  โดยการคัดแยกจะนําเอา
คุณลกัษณะของปลาที่สมบรูณ์มาเป็นค่ามาตรฐานใน
การตรวจสอบเพื่อเปรยีบเทยีบรูปร่าง ส ีหรอืลกัษณะ
อื่นๆ ของปลาที่ไม่ได้มาตรฐานออกมีเกณฑ์การคัด
แยกดงั Table 2   
 
Table 2   Dried yellow fish beside the broken and  
            deformed 

Not staph Position Nature 
 

 

 Bent into the 
meat  

 

 The broken 
pieces of 
fish 

 

  
Fish Oil 

 

 The color 
red bruise 

 
ในการคัดแยกปลาข้างเหลืองตากแห้งชุด

หน่ึงในหลาย ๆ รอบ ซึ่งวธิีการทดลอง คือ แบ่งปลา
ขา้งเหลอืงตากแหง้ออกเป็น 5 ชุด แต่ละชุดมจีาํนวน 3 
ขนาดและคุณภาพของปลาที่ไม่ได้มาตรฐาน แต่ละ
ขนาดมปีลาขา้งเหลอืงตากแหง้จํานวน 25 ตวั นําปลา
ขา้งเหลอืงตากแหง้แต่ละชุดวางลงบนสายพานลาํเลยีง
โดยมีคนป้อนปลาทีละตัวดงั Figure  4  จากนัน้เปิด
เครื่องคดัแยกปลาขา้งเหลอืงตากแหง้ เมื่อตวัอย่างถูก
คดัแยกจนหมดแลว้ใหปิ้ดเครือ่งคดัแยกปลาขา้งเหลอืง
ตากแห้ง จากนัน้นับจํานวนของปลาข้างเหลืองตาก
แห้ง และทําการคัดแยกความถูกต้องโดยใช้การ
มองเหน็ของมนุษยใ์นกระบะที่เกบ็ปลาขา้งเหลอืงตาก
แห้งดีที่ ได้จากการคัดด้วยระบบนิวเมติกส์ของ
ตวัเครื่อง บนัทกึผล และนําปลาขา้งเหลอืงตากแห้งที่
นบัแลว้ไปวางลงบนสายพานลาํเลยีง เปิดเครื่องอกีครัง้

แล้วเมื่อตวัอย่างถูกคดัแยกจนหมดแล้วให้ปิดเครื่อง 
จากนัน้ทาํการนบัและคดัแยกวนซํ้าจนครบ 3 รอบ 
 

 
 
Figure  4  Characteristics of fish paste 
 
ผลการทดลอง 
การคดัแยกปลาขา้งเหลอืงตากแห้งโดยมลีกัษณะการ
วางปลาข้างเหลืองตากแห้งต้องมีระยะห่ าง  15 
เซนตเิมตร ให้สอดคล้องของความเรว็ของชุดทดสอบ
ประมวลภาพดิจิตอลเพื่อนําไปวิเคราะห์ขนาดและ
คุณภาพของปลาดงั Figure  5   
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
Figure  5   Transporting fish and Images from the 
               camera 

 

 
การลาํเลยีงปลาใหม้รีะยะหา่งกนั 15 cm 

 
               ภาพทีใ่ชใ้นการประมวลผลภาพดจิติอล 

 

 
 

ชุดประมวลผลภาพใช้กล้อง CMOS ยี่ห้อ Logitech 
webcam c310 ความละเอียดของกล้อง 1280 x 720 
พิคเซล (5 ล้านพิคเซล) ความเร็วในการรบัภาพ 30 
เฟรมต่อวินาที 2 ตัว ส่วนที่สองคือชุดควบคุมไฟฟ้า 
ประกอบ  ด้วย 2 ส่วน  คือ ไมโครคอนโทรลเลอร ์
Arduino รุ่ น  Mega 2560 แ ล ะ  Computer ที่ มี ตั ว
ประมวลผลหลกั คือ Intel Pentium ที่มคีวามถี่ 3.0 จิ
กะเฮิร์ต หน่วยความจํา (RAM) 8 จิกะไบต์ และส่วน
สุดท้ายคือชุดคัดแยกโดยใช้โซลินอยด์วาล์วและ
กระบอกลมคัดแยกปลาข้างเหลืองตากแห้ง จะ
ประกอบด้วยกระบอกลมรุ่น MAL16-S100 จํานวน 8 
กระบอก และชุดโซลนิอยดว์าลว์ 12 โวลต ์8 วาลว์  
 

 
 
Figure  1   The structure of sorting dried yellow- 
    stripe trevally fish 
 
โครงสร้างวสัดุอุปกรณ์ในการประกอบเครื่องจกัรทํา
ดว้ยอลูมเินียม สแตนเลส และโครงเหลก็ไรส้นิมซึ่งไม่
ทําให้เกิดสิ่งปนเป้ือนในอาหารขณะลําเลียงโดยมี
ข ัน้ตอนการทาํงานของเครือ่งคดัแยกดงั Figure  2     

การหาขนาดของปลาวดัความยาวของปลา
นัน้จะเริม่วดัตัง้แต่ปลายดา้นหวัของตวัปลาทีโ่ดนผ่าคลี่
แลว้วดัตามแนวยาวจนไปถงึตรงปลายกระดูกหรอืกา้ง
ของตัวปลาเท่านัน้ส่วนครบีหางไม่นํามาคํานวณดัง 
Figure  3  โดยการวดัขนาดของปลาโดยมาตรฐานจะ
แบ่งออกเป็น 3 ขนาดใหญ่และแบ่ง 6 ขนาดย่อยดงั 
Table 1    

 
Figure  2   flow chart diagram  
 

 
   
Figure  3   Measuring Length 
 
Table 1   Standard size and weight of the fish  
             dried yellow 
 
 
 
 
 
 
 
 

Size Length(cm) Weight (g) 
Small  S 4.0 - 6.3 2.39 - 3.00 
 MS 6.4 - 7.0 4.00 - 4.50 
Medium M1 7.1 - 7.5 5.00 - 5.50 
 M2 7.6 - 8.0 5.50 - 6.00 
Large L1 8.1 - 8.5 6.00 - 7.00 
 L2 8.6 - 10.0 7.00 - 8.00 
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ตามลําดับ การวางปลาข้างเหลืองตากแห้งต้องมี
ระยะห่าง 15 เซนติเมตร ให้สอดคล้องของความเร็ว
ของมอเตอร์ข ับเคลื่อนสายพานทําให้ส่งผลต่อการ
ความเร็วในการคัดแยกปลาข้างเหลืองตากแห้งทัง้
ระบบ ซึ่งความเรว็ในการคดัแยกคอื 480 ตวัต่อชัว่โมง 
(2.63 กโิลกรมัต่อชัว่โมง)  ซึ่งเทยีบเท่าแรงงานคนใน
การคัด 8 คน แต่อย่างไรก็ตามในการออกแบบและ
สร้างเครื่องคัดแยกปลาข้างเหลืองตากแห้งน้ียังมี
ขอ้จํากดัและควรปรบัปรุงแก้ไขเช่น การเลอืกใช้วสัดุ
อุปกรณ์ในการสร้าง การเลือกโปรแกรมที่เหมาะสม
รวดเรว็มปีระสทิธภิาพในการวเิคราะห ์การรบัสง่ขอ้มลู
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และระบุการคาํนวณพืน้ทีส่ขีาวของปลาขา้งเหลอืงตาก
แห้งโดยจะคํานวณจากจํานวนพิคเซลแรกจนถึงพิค
เซลสุดทา้ยของแถวทีย่าวทีสุ่ดภายในภาพมาเทยีบกบั
ขนาดของตวัปลาจรงิซึ่งแสดงดงั Figure 6 ค่าพื้นที่จะ
ถกูสง่ไปยงัชุดคดัแยกดว้ยระบบนิวเมตกิส ์กระบอกลม
จะทําการผลกัตําแหน่งของปลาขา้งเหลอืงตากแห้งที่
ไดต้ามขนาดและคุณภาพไปในกระบะ ปลาขา้งเหลอืง
ตากแห้งที่ไม่ได้ขนาดและคุณภาพจะถูกปล่อยผ่าน
สง่ไปยงักระบะสดุทา้ย 

 

 
 
Figure  6   Display digital image processing with 
               MATLAB program to check the quality  
               of the fish , dried yellow 
 

 
 

Figure  7 Sorting size and quality with pneumatic 
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การคดัแยกขนาดและคุณภาพ คอื 92.00 และ 88.00 
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 trevally fish (Set) 

Size Quality (color) 
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ของปลาทีย่อมรบัได ้คอื 94.40 และ 92.80 เปอรเ์ซน็ต ์
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