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GLOBAL MEAT INDUSTRY & CHALLENGES

• อุตสาหกรรมเนืÊอสตัวม์มีลูค่ามหาศาลในเศรษฐกจิโลก

• ความตอ้งการของการบรโิภคโปรตนี

• ความทา้ทาย : 

• ปัญหาดา้นแรงงาน (Labor shortage)

• ขอ้กําหนดดา้นความปลอดภยัและสขุอนามยัทีÉเขม้งวด

• ตน้ทุนการผลติสงูขึÊน

• ความตอ้งการมาตรฐานสากล
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CHALLENGE IN TRADITIONAL CUTTING SYSTEMS

ขอ้ดี

• การลงทุนสายการผลติแบบใชม้อืตํÉากว่า

• การบํารุงรกัษาตํÉาและงา่ย

• ทาํความสะอาดไดง่้ายกวา่

• ความยดืหยุน่ในการปฏบิตังิาน

• ปรบัตามพืÊนทีÉได้

ขอ้เสยี

• พึÉงพาทกัษะและแรงงานคนสูง

• การใชนํ้Êาและพลงังานอยา่งมปีระสทิธภิาพน้อยกว่า

• ความไมส่มํÉาเสมอในการตดั (variation by worker)

• อตัราการสญูเสยีเนืÊอสงู

• ความปลอดภยัแรงงาน (การใชม้ดี/อุปกรณ์)

https://www.theguardian.com/environment/2021/nov/16/meatpacking-industry-covid-outbreaks-
workers#img-3
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CHALLENGE IN AUTOMATIC CUTTING SYSTEMS

ข้อดี

• ใชแ้รงงานน้อยลง การจดัการบุคลากรน้อยลง

• ความเรว็ในการประมวลผลสงูขึÊน

• การดําเนินงานมมีาตรฐาน 

• ประหยดัพลงังานมากขึÊน

• ระบบ CIP 

ข้อเสีย

• มกีารลงทุนสงู

• ตอ้งมกีารบํารุงรกัษามากขึÊน

• สาํหรบัระบบอตัโนมตัทิีÉไมม่ ีCIP ตอ้งมวีธิทีาํความสะอาด

• การดําเนินงานไมย่ดืหยุน่ 

• ขอ้กําหนดพืÊนทีÉเฉพาะ 

Source: https://delongs.com/automatic-processing-lines-vs-manual-processing-lines/, https://www.foodmanufacture.co.uk/Article/2019/10/24/Cutting-and-slicing-in-meat-manufacturing/

ความท้าทาย
• Carcass variability, part variability
• Integration กบัสายการผลติเดมิ

• เชืÉอมระบบ automation เขา้กบั MES/ERP

• สรา้ง seamless workflow
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CUTTING TEMPERATURE (MEAT, BLADE, ROOM)

ช่วงอุณหภูมิ ลักษณะของเนืÊอ ผลต่อการตัดแต่ง

> 10 °C (อุ่น) เนืÊอนุ่ม ยดืหยุ่นสงู มนํีÊาในกลา้มเนืÊอสงู ผวิตดัไมเ่รยีบ เกดิการฉกีหรอืยดื; drip loss สงู; ความ

แมน่ยาํของ portion ตํÉา

0 – 4 °C (เยน็สด) เนืÊอ chilled แขง็แรง เหมาะต่อการตดั แรงตดัตํÉา ผวิตดัเรยีบ Yield สงู เหมาะกบั precision cutting

-2 – -5 °C (กึÉงแขง็ตวั) นํÊาบางส่วนแขง็ เนืÊอแขง็แต่ยงัไมแ่ช่แขง็เตม็ทีÉ เหมาะกบั robotic slicing / portioning; ลดแรงเสยีดทาน 

ใบมดีสกึน้อย

< -10 °C (แช่แขง็เตม็ทีÉ) กลา้มเนืÊอแขง็เปราะ ตอ้งใชแ้รงตดัสงู; ใบมดีสกึเรว็; ผวิตดัแตกรา้ว คุณภาพหลงั

ละลายลดลง

MEAT
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CUTTING TEMPERATURE (MEAT, BLADE, ROOM)

สภาพใบมีด ผลต่อคณุภาพการตดั

ใบมดีรอ้น (>25°C) ไขมนัและโปรตนีละลายเรว็ ผวิตดัมนัเยิÊม เกดิ smear หรอื burn mark

ใบมดีเยน็ (0–10°C) ลดแรงเสยีดทาน ผวิตดัเรยีบ เหมาะกบัการตดัชิÊนบาง แต่ควรควบคุม frost

ใบมดีแช่เยน็ (-5–0°C) เหมาะกบัเนืÊอกึÉงแขง็ เช่น bacon หรอื ham ในเครืÉอง cryogenic slicer

สภาพใบมดี ผลต่อคุณภาพการตดั

BLADE

มาตรฐาน / แหล่งอ้างอิง ข้อกาํหนดหลกั

USDA FSIS (2019) หอ้งตดัแต่งเนืÊอสดควร ≤ 12°C และมรีะบบลมเยน็เฉพาะจุด

Codex Alimentarius (2020) อุณหภมูเินืÊอไมเ่กนิ 7°C และอุณหภมูหิอ้งตดัแต่งไมเ่กนิ 12°C

ROOM
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TYPES OF MEAT CUTTING TECHNOLOGIES

• เทคโนโลยกีารตดัแบบกล (Mechanical Cutting Technologies)

• ระบบตดัแบบกลอตัโนมตั ิ(Advanced Mechanical Systems)

• เทคโนโลยกีารตดัแบบไมส่มัผสั (Non-Contact Cutting Technologies)

• ระบบการตดัอจัฉรยิะและหุ่นยนต ์(Robotic & Smart Cutting Systems)

• เทคโนโลยเีฉพาะทางและกําลงัพฒันา (Emerging / Specialized Technologies)

10

Mechanical Cutting Technologies

วิธี เครืÉองมอื/ หลกัการ การใช้งาน ข้อดี ข้อจาํกดั

การตดัดว้ยมอื (Manual 
Cutting)

มดี, ขวาน, เลืÉอย การชาํแหละ, การตดัสว่น, 

การเลาะกระดูก

ยดืหยุน่สงู ควบคมุไดด้ี

โดยพนกังานทีÉมทีกัษะ

ใชแ้รงงานมาก เสีÉยงต่อ

การบาดเจบ็ และคณุภาพ

ไม่สมํÉาเสมอ

เลืÉอยสายพาน (Band 
Saw)

ใบเลืÉอยฟันโลหะหมุน

ต่อเนืÉอง ใชต้ดัเนืÊอหรอื

กระดูก

ตดัเนืÊอแชแ่ขง็ หรอืตดัซาก

เนืÊอออกเป็นชิÊนใหญ่

รวดเรว็ แขง็แรง ความแม่นยาํตํÉา เสีÉยง

อนัตราย

เลืÉอยวงเดอืน (Circular 
Saw)

ใบเลืÉอยหมุนเป็นวงกลม

ตดัผา่นเนืÊอ

แบ่งซากสตัวห์รอืชิÊนสว่น

ใหญ่

ผลติไดเ้รว็ ปรมิาณมาก เกดิเศษเนืÊอมากขึÊน และ

เกดิความรอ้นจากแรง

เสยีดทาน



07/10/68

6

11

Advanced Mechanical Systems

เครืÉอง หลกัการ การใช้งาน ข้อดี ข้อจาํกดั

เครืÉองตดัแบ่งสว่นอตัโนมตั ิ

(Automatic Portion 
Cutters)

ใชเ้ซนเซอรแ์ละระบบ

คอมพวิเตอรว์ดัขนาด 

ความหนาแน่น และรูปร่าง

ของเนืÊอ

ตดัสเตก็ ฟิเลต ์หรอืชิÊน

เนืÊอขนาดมาตรฐาน

แม่นยาํสงู ควบคมุนํÊาหนกั

และขนาดไดส้มํÉาเสมอ

ตอ้งมกีารสอบเทยีบ

เซนเซอรบ์่อย มรีาคาสงู

หากมรีะบบ vision 3D 

หรอื AI 

เครืÉองหั ÉนเนืÊอเป็นเตา๋หรอื

แถบ (Meat Dicers / 
Cubers)

ใชใ้บมดีหมนุและตะแกรง

ตดัเนืÊอเป็นชิÊนสีÉเหลีÉยม

หรอืเสน้ขนาดสมํÉาเสมอ

หั Éนเต๋า เรว็และขนาดสมํÉาเสมอ ตอ้งควบคมุอุณหภูมเินืÊอ

และลบัคมใบมดี 

เครืÉองตดัแบบดรมัหมนุ 

(Rotary or Drum 
Cutter)

เนืÊอถูกป้อนผา่นดรมัทีÉมี

ใบมดีหมนุเพืÉอตดัเป็นแผน่

บางหรอืเสน้ 

หั ÉนเนืÊอปรุงสกุหรอืเนืÊอแปร

รูป

เรว็และขนาดสมํÉาเสมอ 

เหมาะกบัเนืÊอเยน็จดัหรอื

แชเ่ยอืกแขง็บางสว่น
 

ความแม่นยาํตํÉากวา่แบบ 

portion cutter ตอ้งลบั

ใบมดีบ่อยและอาจเกดิ

ความรอ้นสะสม ไม่เหมาะ

กบัเนืÊอทีÉมเีสน้เอน็หรอื

กระดูกแขง็มาก 

12

Non-Contact Cutting Technologies

วิธี เครืÉองมอื/ หลกัการ การใช้งาน ข้อดี ข้อจาํกดั

การตดัดว้ยนํÊาแรงดนัสงู 
(Water Jet Cutting)

ใชนํ้Êาแรงดนัสงู (บางครั Êง

ผสมสารละลายทีÉมคีวาม

เป็นกรดอ่อน เพืÉอชว่ยลด

แบคทเีรยีและลดแรงเสยีด

ทาน) ตดัเนืÊออยา่งละเอยีด

เนืÊอชิÊนทีÉบางหรอื

ผลติภณัฑม์ูลคา่สงู เชน่ 

เนืÊอปลา เนืÊอไก่

สะอาด ไม่มกีารสกึของ

ใบมดี ความแม่นยาํสงู

ตน้ทนุเครืÉองจกัรสงู

การตดัดว้ยคลืÉนอลัตราโซ

นิก (Ultrasonic Cutting)

ใชใ้บมดีทีÉส ั Éนดว้ยความถีÉ

สงูเพืÉอลดแรงเสยีดทาน

เนืÊอนุ่ม เหนียว หรอืมี

ไขมนั เชน่ เนืÊอบด 

รอยตดัเรยีบ ไม่บดิเบีÊยว ราคาเครืÉองและการ

บํารุงรกัษาสงู
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Waterjet Cutting

Ultrasonic slicing
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Robotic & Smart Cutting Systems

วิธี เครืÉองมือ/ หลกัการ การใช้งาน ข้อดี ข้อจาํกดั

การตดัดว้ยระบบกลอ้ง

ตรวจจบั (Machine Vision-
Guided Cutting)

ใชก้ลอ้ง 3D หรอืสแกนเนอร์

ตรวจรปูรา่งของซาก จากนั Êน

หุ่นยนตต์ดัตามขอ้มูล

การเลาะกระดกู การ

ตดัแต่ง หรอืการแบง่

สว่น

แม่นยาํ ปลอดภยั ลดการ

ใชแ้รงงาน

ความแม่นยาํขีÊนอยู่กบัคุณภาพของภาพ

และแสง ยากต่อการตรวจจบัวตัถุทีÉมี

ลกัษณะซบัซอ้นหรอืสใีกลเ้คยีงกนั ใช้

หน่วยประมวลผลทีÉมปีระสทิธภิาพสงู ตอ้ง

เรยีนรูแ้ละปรบัเฉพาะผลติภณัฑเ์นืÊอแต่ละ

ประเภท เพราะโครงสรา้งและสต่ีางกนั 

ตน้ทุนและการบาํรุงรกัษาสงู 

ระบบตดัอจัฉรยิะดว้ย AI (AI-

Powered / Adaptive 
Systems)

ระบบ AI เรยีนรูจ้ากการตดั

ครั Êงก่อนเพืÉอปรบัปรงุความ

แม่นยาํและลดของเสยี

การผลติเชงิ

อุตสาหกรรมทีÉ

ตอ้งการความ

สมํÉาเสมอสงู

ความแม่นยาํสงู เรยีนรูแ้ละ

ปรบัปรงุไดเ้อง ลดการ

พึÉงพาแรงงานคน เพิÉม

ประสทิธภิาพการผลติ ถูก

สขุอนามยั 

ตน้ทุนสงูมาก ซบัซอ้นต่อการดแูลและ

บาํรงุรกัษา ตอ้งการขอ้มลูจาํนวนมากเพืÉอ

ฝึก AI อาจมปัีญหากบัเนืÊอทีÉมลีกัษณะ

ผดิปกต ิเช่น แช่แขง็บางสว่น สไีม่สมํÉาเสมอ 

ซึÉงอาจทาํใหก้ลอ้งผดิพลาดได้
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Skills Competences and Robotics – Motivations for Automation

Source: Koorosh Khodabandehloo (2022). Achieving robotic meat cutting. In Animal Frontiers Vol. 12 (2): 7-17.   

16Source: Lyu, et. al. (2005).  A review of robotic and automated systems in meat processing. In Front. Robot. AI, DOI:10.3389/frobt.2025.1578318.   
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Robotic Fillet Separation at the Wishbone.

Source: Koorosh Khodabandehloo (2022). Achieving robotic meat cutting. In Animal Frontiers Vol. 12 (2): 7-17.   

18

Emerging / Specialized Technologies

วิธี เครืÉองมอื/ หลกัการ การใช้งาน ข้อดี ข้อจาํกดั

การตดัแบบแชเ่ยน็จดั 
(Cryogenic Cutting)

ใชไ้นโตรเจนเหลวหรอื

คารบ์อนไดออกไซดเ์หลว 

ทาํใหเ้นืÊอแขง็กอ่นตดั

ใชก้บัเนืÊอทีÉมคีวามนุ่มหรอื

ไขมนัสงู 

รกัษารูปทรงและโครงสรา้ง

เนืÊอ ลดการสญูเสยีนํÊา ลด

การปนเปืÊอนจุลนิทรยี ์เพิÉม

ความแม่นยาํของขนาดชิÊน

เนืÊอ

ตน้ทนุสงู ตอ้งควบคมุ

อุณหภูม ิอุปกรณ์ตอ้ง

ป้องกนันํÊาแขง็เกาะและ

ความชืÊน

การตดัดว้ยพลาสมาเจต็ 
(Plasma Jet Cutting)

ใชก้า๊ซไอออไนซใ์นการตดั Cold plasma ใชใ้นการ

ตดัผวิหนงัหรอืไขมนัทีÉบาง 

ใชฆ้า่เชืÊอบนผวิเนืÊอพรอ้ม

การตดั

ตดัไดล้ะเอยีดและรวดเรว็  

ลดการสมัผสัของใบมดีกบั

เนืÊอ ฆา่เชืÊอไดใ้นตวั 

สามารถปรบัลาํพลาสมาให้

เหมาะกบัความหนา/ชนดิ

เนืÊอได ้

ตน้ทนุสงู ตอ้งมรีะบบ

ความปลอดภยัสงู 

เทคโนโลยยีงัอยูใ่นขั Êนวจิยั

สาํหรบัอาหาร ยงัไม่เป็น

เชงิพานิชย์

Akhtar et. al. (2022) cold plasma technology: fundamentals and effect on quality of meat and its products.

https://dsidantech.com/solutions/iqf-cryogenic
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THE IMPORTANCE OF PRECISION CUTTING IN MEAT PROCESSING

Source: Shweta, et. al. (2025) Assessment of advancements and applications of robotics, artificial intelligence, 
and automated technology in the modern food sector. In J. of Applied Food Research 5(2025) 101261 
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2772502225005669

• เพิÉมมลูค่า (value-added cuts เช่น tenderloin, boneless portions)

• ลดของเสยี (yield optimization)

• เพิÉมความสมํÉาเสมอ (standardization)

20

SMART INNOVATIONS TRANSFORMING THE INDUSTRY

• Machine vision & AI: สแกนชิÊนเนืÊอแบบ 3D

• ระบบ Automatic Deboning Machine

• Robotic cutting: แขนกลตดัตามเสน้กลา้มเนืÊอ

• Sensor & IoT: ตรวจสอบ yield แบบ real-time

Rib-eye image analysis performed with a rib-eye camera system at the 12th-13th rib (Segura et al., 2021). Source: Agriculture and 
Agri-Food Canada–Lacombe Research and Development. In https://www.iastatedigitalpress.com/mmb/article/id/12951/ https://www.tiktok.com/@bloombergbusiness/video/7364866600282901803
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https://marel.com/en/news/from-manual-labor-to-cutting-edge-technology-the-rise-of-vertical-deboning-systems/

https://www.evsint.com/automated-meat-processing/

22

Robotic Rib Pullers

Automated loin pullers

Robotic belly trimmers
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23Source: https://marel.com/en/meat/e-butcher/

24

DATA-DRIVEN PRECISION AND OPTIMIZATION

• Technologies for Real-Time Monitoring
• IoT sensors & RFID
• Camera vision systems
• Cloud & Edge computing
• Data dashboard

• Predictive maintenance ของเครืÉองจกัร/ forecast production 

demand, optimize production planning
• AI ช่วย optimize product mix (เช่น สดัสว่น tenderloin, ribs, belly)

• Visualize KPIs: 
• Yield %
• Throughput (ชิÊน/ชม.)

• Downtime & uptime
• Overall Equipment Effectiveness (OEE)

• Operator สามารถ monitor และแกปั้ญหาทนัที

• Management ใชเ้พืÉอ decision making

Source: https://www.smithfieldfoods.com/innovation/automation:
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FUTURE TRENDS IN PRECISION MEAT PROCESSING

• หุน่ยนตต์ดัแต่ง fully automated line

• การ integrate blockchain สาํหรบั traceability

• การประยุกตใ์ช ้AI + IoT + Cloud

• เทคโนโลยทีีÉช่วยเพิÉมประสทิธภิาพและสรา้งความยั Éงยนื ลดของเสยีและการใชพ้ลงังาน 

Source:

26

KEY MESSAGES

• ลงทุนในเทคโนโลยทีีÉเหมาะสม

• พฒันาทกัษะบุคลากร

• มุง่เน้นการบรูณาการและผลตอบแทนจากการลงทุน

• เปลีÉยนแปลงแบบทลีะขั Êน คอ่ยเป็นคอ่ยไป
• Automation + Data = Efficiency
• Predictive tech = Sustainability
• Human–Tech collaboration สาํคญั

• อนาคตคอื AI-driven meat processing

• ตดัแมน่ยาํ = ลดของเสยี + เพิÉมกําไร + สอดคลอ้งมาตรฐาน

• นวตักรรมอจัฉรยิะ = ทางรอดในตลาดแขง่ขนัสงู

Source:
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