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บทคัดยอ 

 
 การวิจัยคร้ังน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา 1) ประวัติความเปนมาและวิธีการทํานํ้าบูดู 2) ภูมิปญญาในการทํา
นํ้าบูดู 3) ปญหาอุปสรรคในการทําและการจําหนายนํ้าบูดู 4) แนวทางในการแกไขปญหาอุปสรรคในการทํา การจําหนาย
และการอนุรักษนํ้าบูดูของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี 
 วิธีการวิจัยเปนการวิจัยเชิงคุณภาพผูใหขอมูลคือ ผูทํานํ้าบูดู 5 ราย ผูเ ก่ียวของกับการจําหนาย 5 ราย 
ประชาชนผู ซ้ือ 5 ราย พาณิชยจังหวัด ตลอดจนภาคเอกชนท่ีเก่ียวของกับการทําและการจําหนาย 5 ราย รวม 20 รายโดย
เคร่ืองมือที่ใชในการวิจัยไดแก แบบสัมภาษณเจาะลึก แบบสังเกต แบบสํารวจชุมชน และการวิเคราะหขอมูลเปนการ
วิเคราะหเชิงพรรณนา 
 ผลการวิจัยพบวา 1) ประวัติความเปนมาของนํ้าบูดู จากหลักฐานทางประวัติศาสตรพอสรุปไดวาเปน
ความรูท่ีไดรับการถายทอดตอๆกันมาจากพอคา และนักเดินเรือจากประเทศมาเลเซีย โดยนํ้าบูดูอาจเกิดข้ึนโดยบังเอิญจาก
ปลาหมักดองที่ถูกลืมท้ิงไว ซ่ึงสอดคลองกับหลักฐานทางประวัติศาสตรการผลิตเกลือของปตตานีเม่ือกวา 400 ป ซ่ึงชุมชน
หมู 1 ตําบลปะเสยะวอไดใชเกลือจากแหลงผลิตน้ีในการทํานํ้าบูดูมาต้ังแตแรกเร่ิมเม่ือประมาณกวา 200 ป สวนวิธีการทํา
นํ้าบูดู มี 6 ข้ันตอนคือ 1) การเตรียมวัตถุดิบ การลางทําความสะอาด การเทสวนผสม การคลุกเคลาสวนผสม การหมัก และ
การบรรจุภาชนะเพื่อจําหนาย 2) ภูมิปญญาการทํานํ้าบูดู ประกอบดวย 9 ภูมิปญญาคือ ภูมิปญญาในการคัดเลือกวัตถุดิบ 
วัสดุอุปกรณ การลางทําความสะอาด การตวงสวนผสม การคลุกเคลาสวนผสม การจัดสรรสถานท่ีในการทํา การควบคุม
คุณภาพ การจัดการดานแรงงานและเงินทุน และการจัดการดานส่ิงแวดลอม 3) ปญหาอุปสรรคในการทํา และการจําหนาย
ไดแก ปญหาเก่ียวกับปลากะตักมีจํานวนนอย มีราคาสูง วัสดุอุปกรณปรับราคาสูงข้ึน การควบคุมคุณภาพปลาที่หามาไดมี
สภาพไมสด แรงงานขาดประสบการณ ผูผลิตบางรายขาดการใสใจในข้ันตอนการผลิต คนรุนใหมไมสนใจสืบทอดกิจการ
ของครอบครัว การขาดสภาพคลองทางการเงินเน่ืองจากตองใชเวลาในการผลิตนาน ดานส่ิงแวดลอมมีปญหาในเร่ืองของ
กล่ิน สวนปญหาในการจําหนายไดแก สถานที่จําหนายไมแนนอน ใชเวลานานในการจําหนาย พอคาคนกลางกําหนดราคา
ซ้ือไมแนนอน และภาครัฐมีการสนับสนุนสงเสริมเฉพาะกลุม 4) แนวทางในการแกไขปญหาอุปสรรคในดานวัตถุดิบ
ชาวบานจะหยุดผลิตในชวงที่วัตถุดิบมีราคาแพงและหาอาชีพเสริมแทน ดานวัสดุอุปกรณจะใชอุปกรณอยางระมัดระวัง 
ลางทําความสะอาดทุกคร้ังหลังการใชงานและคิดซอมแซมดวยวิธีการตางๆ ดานการควบคุมคุณภาพจะหลีกเล่ียงการใช
ปลาท่ีไมสดและหากตองใชแรงงานที่ขาดประสบการณผูทํานํ้าบูดูจะตองควบคุมการทํางานในทุกข้ันตอนดวยตัวเอง ดาน
แรงงานจะมีการแบงหนาที่ รับผิดชอบตามความถนัด และรวมกลุมกันผลิต ดานส่ิงแวดลอมจะเลือกสถานท่ีผลิตที่
เหมาะสม มีอากาศถายเท บอหมักควรตองทําดวยซีเมนต ดานสถานที่จําหนายผูผลิตควรจะออกจําหนายโดยตรง ผาน
ตลาดนัด การออกรานจําหนายตามสถานที่ตางๆ ท่ีทางหนวยงานของรัฐและเอกชนจัดหาให ดานพอคาคนกลางผูผลิตจะมี
การรวมกลุม และตกลงซ้ือขายในราคาที่เปนธรรม ดานการสงเสริมจากหนวยงานของรัฐ ทุกภาคสวนควรจะรวมมือกัน
สงเสริมอาชีพ 
 
 
 

คําสําคัญ  ภูมิปญญา การอนุรักษ นํ้าบูดู 
 



 จ 

Thesis title: Local Wisdom of Making and Conserving of Budu Sauce by the Villagers in the 
                    Village 1 in the Paseyawo Sub-District of  Saiburee District in Pattani Province 
Researcher: Mr. Zulkiplee Yabee; ID: 2501000752; Degree: Master of Arts (Thai Studies); 
Thesis advisors: (1) Dr. Sudjit Janenoppakanjana, Assistant Professor; (2) Dr. Chitra 
Veeraburinon, Associate Professor; Academic year: 2012 
 
 

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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