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บทคัดยอ 
 

                ปลาเปนสัตวน้ําชนิดหนึ่งท่ีคนไทยนําเอามาบริโภคเพราะฉะน้ันจึงไดมีการศึกษาและ
ประดิษฐเคร่ืองบีบแยกเนื้อปลาเพ่ือแปรสภาพปลาในการนําไปทําเปนอาหารชนิดตางๆกรรมวิธีการ
แยก เนื้อปลาจะใชวิธีการบีบอัดระหวางลูกกล้ิงยางกับกระบอกสแตนเลสท่ีเจาะรูขนาด 4 มิลลิเมตร
ท่ีติดตั้งไวรอบๆ สามารถแยกเน้ือปลาท่ีมีความยาวของตัวปลาไมเกิน 20 เซนติเมตรและหนาไมเกิน 
2 เซนติเมตร ปลาจะถูกกวาดปอนเขาสูระบบการบีบตัวปลาใหแบนโดยเฟองบด เนื้อปลาท่ีผานการ
บดจะถูกปอนเขาสูระบบการบีบอัดโดยลูกกล้ิงยางเบียดสวนทางกันกับกระบอกสแตนเลสดวย
ความเร็ว 30 รอบตอนาที เนื้อปลาท่ีนิ่มจะถูกบีบอัดใหผานเขาในรูท่ีเจาะไวรอบกระบอกสแตนเลส 
แลวไหลออกดานหนาของกระบอกสแตนเลสลงสูภาชนรองรับ สวนกางและหนังปลาจะตกลงสู
ภาชนะรองรับท่ีอยูดานลางระหวางลูกกล้ิงยางกับกระบอกสแตนเลส เคร่ืองแยกเนื้อปลานี้สามารถ
แยกเนื้อปลาไดประมาณรอยละ 60 เทียบกับน้ําหนักของเนื้อปลาท่ีใสเขาไป ปลาท่ีนิยมมาทําการ
แยกเนื้อ คือปลาน้ําเค็มท่ีหางายราคาถูกเชน ปลาหางเหลือง ปลากะพง ปลาขางเหลือง ปลาปลาทู
โดยเนื้อปลาท่ีไดจะนําไปประกอบอาหารประเภทลูกช้ินปลา ทอดมันปลา ไสกรอกปลาเปนตน 
                จากจากการทดลองจะพบวาปริมาณเน้ือปลาท่ีไดนั้นจะแตกตางกันข้ึนอยูกับชนิดของปลา
ท่ีจะนํามาทําการแยก ความเร็วรอบท่ีใชคือ 30 รอบตอนาที ทดลองกับเนื้อปลาทูน้ําหนักตัวกอนตัด
หัวควักไส 3 กิโลกรัม เนื้อปลาหลังตัดหัวควักไส 1.94 กิโลกรัม ผานเคร่ืองแยกเน้ือปลาจะไดเนื้อ
ปลาออกมาเปนปริมาณเทากับ 1.56 กิโลกรัม คิดเปนเปอรเซ็นตได 80 เปอรเซ็นต  
 

              
 
 


