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บทคัดยอ 

 
 การวิจัยคร้ังน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา 1) ประวัติความเปนมาและวิธีการทํานํ้าบูดู 2) ภูมิปญญาในการทํา
นํ้าบูดู 3) ปญหาอุปสรรคในการทําและการจําหนายนํ้าบูดู 4) แนวทางในการแกไขปญหาอุปสรรคในการทํา การจําหนาย
และการอนุรักษนํ้าบูดูของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี 
 วิธีการวิจัยเปนการวิจัยเชิงคุณภาพผูใหขอมูลคือ ผูทํานํ้าบูดู 5 ราย ผูเ ก่ียวของกับการจําหนาย 5 ราย 
ประชาชนผู ซ้ือ 5 ราย พาณิชยจังหวัด ตลอดจนภาคเอกชนท่ีเก่ียวของกับการทําและการจําหนาย 5 ราย รวม 20 รายโดย
เคร่ืองมือที่ใชในการวิจัยไดแก แบบสัมภาษณเจาะลึก แบบสังเกต แบบสํารวจชุมชน และการวิเคราะหขอมูลเปนการ
วิเคราะหเชิงพรรณนา 
 ผลการวิจัยพบวา 1) ประวัติความเปนมาของนํ้าบูดู จากหลักฐานทางประวัติศาสตรพอสรุปไดวาเปน
ความรูท่ีไดรับการถายทอดตอๆกันมาจากพอคา และนักเดินเรือจากประเทศมาเลเซีย โดยนํ้าบูดูอาจเกิดข้ึนโดยบังเอิญจาก
ปลาหมักดองที่ถูกลืมท้ิงไว ซ่ึงสอดคลองกับหลักฐานทางประวัติศาสตรการผลิตเกลือของปตตานีเม่ือกวา 400 ป ซ่ึงชุมชน
หมู 1 ตําบลปะเสยะวอไดใชเกลือจากแหลงผลิตน้ีในการทํานํ้าบูดูมาต้ังแตแรกเร่ิมเม่ือประมาณกวา 200 ป สวนวิธีการทํา
นํ้าบูดู มี 6 ข้ันตอนคือ 1) การเตรียมวัตถุดิบ การลางทําความสะอาด การเทสวนผสม การคลุกเคลาสวนผสม การหมัก และ
การบรรจุภาชนะเพื่อจําหนาย 2) ภูมิปญญาการทํานํ้าบูดู ประกอบดวย 9 ภูมิปญญาคือ ภูมิปญญาในการคัดเลือกวัตถุดิบ 
วัสดุอุปกรณ การลางทําความสะอาด การตวงสวนผสม การคลุกเคลาสวนผสม การจัดสรรสถานท่ีในการทํา การควบคุม
คุณภาพ การจัดการดานแรงงานและเงินทุน และการจัดการดานส่ิงแวดลอม 3) ปญหาอุปสรรคในการทํา และการจําหนาย
ไดแก ปญหาเก่ียวกับปลากะตักมีจํานวนนอย มีราคาสูง วัสดุอุปกรณปรับราคาสูงข้ึน การควบคุมคุณภาพปลาที่หามาไดมี
สภาพไมสด แรงงานขาดประสบการณ ผูผลิตบางรายขาดการใสใจในข้ันตอนการผลิต คนรุนใหมไมสนใจสืบทอดกิจการ
ของครอบครัว การขาดสภาพคลองทางการเงินเน่ืองจากตองใชเวลาในการผลิตนาน ดานส่ิงแวดลอมมีปญหาในเร่ืองของ
กล่ิน สวนปญหาในการจําหนายไดแก สถานที่จําหนายไมแนนอน ใชเวลานานในการจําหนาย พอคาคนกลางกําหนดราคา
ซ้ือไมแนนอน และภาครัฐมีการสนับสนุนสงเสริมเฉพาะกลุม 4) แนวทางในการแกไขปญหาอุปสรรคในดานวัตถุดิบ
ชาวบานจะหยุดผลิตในชวงที่วัตถุดิบมีราคาแพงและหาอาชีพเสริมแทน ดานวัสดุอุปกรณจะใชอุปกรณอยางระมัดระวัง 
ลางทําความสะอาดทุกคร้ังหลังการใชงานและคิดซอมแซมดวยวิธีการตางๆ ดานการควบคุมคุณภาพจะหลีกเล่ียงการใช
ปลาท่ีไมสดและหากตองใชแรงงานที่ขาดประสบการณผูทํานํ้าบูดูจะตองควบคุมการทํางานในทุกข้ันตอนดวยตัวเอง ดาน
แรงงานจะมีการแบงหนาที่ รับผิดชอบตามความถนัด และรวมกลุมกันผลิต ดานส่ิงแวดลอมจะเลือกสถานท่ีผลิตที่
เหมาะสม มีอากาศถายเท บอหมักควรตองทําดวยซีเมนต ดานสถานที่จําหนายผูผลิตควรจะออกจําหนายโดยตรง ผาน
ตลาดนัด การออกรานจําหนายตามสถานที่ตางๆ ท่ีทางหนวยงานของรัฐและเอกชนจัดหาให ดานพอคาคนกลางผูผลิตจะมี
การรวมกลุม และตกลงซ้ือขายในราคาที่เปนธรรม ดานการสงเสริมจากหนวยงานของรัฐ ทุกภาคสวนควรจะรวมมือกัน
สงเสริมอาชีพ 
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Abstract 
 
 The purposes of this study were (1) to study the history of budu sauce production,  
(2) to study local wisdom about budu sauce production, (3) to study the problems and 
obstacles for budu sauce production and distribution and (4) to study the problems, obstacles 
in the sales and conservation of budu sauce production.   
 This study was qualitative. The population size was 20, comprising 5 budu sauce 
production entrepreneurs, 5 distributors, 5 consumers, and 5 commercial or provincial 
government agencies involved, including the private sector related in the production and 
distribution. Document analysis, in-depth interview, and observation techniques were used as 
tools in this study. The result was shown in descriptive analysis. 
 The results of this study could be explained in 4 aspects. (1) From the historical 
evidence it is concluded that the knowledge of making budu sauce was received from 
merchants and sailors who came from Malaysia. Budu sauce may have occurred by chance, 
from fermented fish that was discarded. This is consistent with the history of salt production 
in Pattani more than 400 years ago. The villagers in Village 1 originally used the salt in their 
area about 200 years ago. The production process comprised six steps:  The preparation of 
raw materials, cleaning, mixing, fermenting and packing for distribution. (2) There were nine 
local wisdoms which were selecting materials, cleaning, measuring, mixing ingredients, 
allocating places in the budu sauce production, quality control management, management of 
labor and capital, and environmental management. (3) Problems in making and selling budu 
sauce comprised limited resources, and a rise in materials prices. The poor quality of fish 
obtained, inexperienced workers, a lack of some manufacturers’ attention in the production 
process. Labor and capital problems were that the new generations did not inherit their family 
business and there was a lack of financial liquidity due to the long production time. 
Environment was affected by pollution and smell; the retail locations were variable, mostly 
were at local markets and longer times taken to sell. On the middlemen issue, the purchase 
prices were not fixed, and the public sector supported in many ways, but still for only limited 
groups. (4) Approach to the problems solution resources: when the raw materials were 
expensive, the villagers would stop the production and find other occupations to support 
themselves.  For materials and equipment use, they were used with caution, cleaned after 
every use and repaired in various ways. For the quality control, the villagers  avoided fish that 
were not fresh, and if inexperienced workers were required for budu sauce production, they 
needed to be supervised in all steps, and should be grouped by individual skills. For an 
environment issue, there should be a transfer to an appropriated manufacturing facility and a 
fermentation pit should be constructed by using cement, Manufacturers should directly sell 
through the market places where government agencies and private sectors provided. The 
middleman should cooperate among themselves and sell at a fair price. For the promotion by 
the public sectors, they all should work together to promote the profession.  
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