
บทที่ 4 
ผลการวิเคราะหขอมูล 

 
 
 การวิจัยเรื่อง ภูมิปญญาการทํา และการอนุรักษน้ําบูดู ของกลุมชาวบานหมู1 ตําบลปะ
เสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี เปนการวิเคราะหขอมูลจากการศึกษาเอกสาร การสัมภาษณ
แบบเจาะลึกจํานวน 20 ราย การสํารวจชุมชน โดยมีผลการวิเคราะหขอมูลซึ่งสามารถแบงออกได  
3 ขั้นตอน ดังตอไปนี ้
 ตอนท่ี 1  สถานภาพของกลุมตัวอยาง ไดแก  
   1.1  กลุมตัวอยางผูทําน้ําบูดู 5 ราย  
   1.2  ผูเกี่ยวของกับการจําหนาย 5  ราย  
   1.3  ประชาชนผูซื้อ 5  ราย  
   1.4  พาณิชยจังหวัดหรือหนวยงานราชการท่ีเกี่ยวของ ตลอดจนภาคเอกชนท่ี
เกี่ยวของกับการทําและการจําหนาย 5  ราย 
 ตอนท่ี 2  การวิเคราะหขอมูล ไดแก  
   2.1  ประวัติความเปนมาและวิธีการทําน้ําบูดขูองกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะ
เสยะวอ  อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
   2.2  ภูมิปญญาในการทําน้ําบูดูของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ 
อําเภอสายบุรี  จังหวัดปตตาน ี
   2.3  ปจจัยที่เปนปญหา อุปสรรคในการทําและการจําหนายน้ําบูดูของกลุม
ชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุร ีจังหวัดปตตานี 
   2.4  แนวโนมในการแกไขปญหาอุปสรรค ในการทํา การจําหนายและการ
อนุรักษการทําน้ําบูดูของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุร ีจังหวัดปตตาน ี
 ตอนท่ี 3  ขอสรุปท่ีไดจากการคนพบ เกี่ยวกับ 
   3.1  ประวัติความเปนมาและวิธีการทําน้ําบูดูของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะ
เสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
   3.2  ภูมิปญญาในการทําน้ําบูดูของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ 
อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
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   3.3  ปจจัยที่เปนปญหา อุปสรรคในการทําและการจําหนายน้ําบูดูของกลุม
ชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุร ีจังหวัดปตตานี 
   3.4  แนวโนมในการแกไขปญหาอุปสรรค ในการทํา การจําหนายและการ
อนุรักษการทําน้ําบูดูของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุร ีจังหวัดปตตาน ี
 โดยมีรายละเอียดของแตละตอนดังนี ้
 
ตอนที่ 1  สถานภาพของกลุมตัวอยาง   
 
 ประกอบดวย 
 1.1 กลุมตัวอยางผูทําน้ําบูด ู ซึ่งเปนผูทําน้ําบูดู อยูในพ้ืนท่ี หมู1 (บานปาตาบาระ) 
ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี ซึ่งเปนผูใหความรูเกี่ยวกับภูมิปญญาการทําน้ําบูดู 
ประวัติความเปนมาของการทําน้ําบูดู และปญหาอุปสรรคตางๆในการทําน้ําบูดู โดยมีกลุมตัวอยาง
ผูทําน้ําบูดู 5 ราย ดังนี ้
  1.1.1 สัมภาษณ ณ วันท่ี 13 มิถุนาน 2554 
   1)  นางตวนยารีฮะ  การสีุหลง  เพศ หญิง  อายุ 43   ป  บานเลขท่ี 47/2 หมู 1 
ตําบลปะเสยะวอ  อําเภอสายบุร ี จังหวัดปตตาน ี จํานวนบุตร  4 คน การศึกษา ป.4  อาชีพหลัก ทํา
น้ําบูดู อาชีพรอง แมบาน  ระยะเวลาการประกอบอาชีพทําน้ําบูดู 8 ป  เริ่มประกอบอาชีพทําน้ําบูดู
ต้ังแตอายุ  35  ป  ไดรับการถายทอดภูมิปญญาการทําน้ําบูดูจาก ยาและมารดา  ฐานะทางเศรษฐกิจ  
ปานกลาง 
   2)  นางแอเสาะ  วาหลง  เพศ  อายุ 61 ป  บานเลขท่ี 8 หมู 1  ตําบลปะเสยะ
วอ อําเภอสายบุร ีจังหวัดปตตาน ี จํานวนบุตร 7 คน การศึกษา ป.4  อาชีพหลัก ทําน้ําบูดู  อาชีพรอง 
แมบาน  ระยะเวลาการประกอบอาชีพทําน้ําบูดู 7 ป  เริ่มประกอบอาชีพทําน้ําบูดูต้ังแตอายุ 54 ป  
ไดรับการถายทอดภูมิปญญาการทําน้ําบูดูจาก มารดา  ฐานะทางเศรษฐกิจ  ปานกลาง 
  1.1.2 สัมภาษณ ณ วันท่ี 14 มิถุนายน 2554 
   1)  นางนาวียะห  วาหลง  เพศ หญิง  อายุ 37 ป  บานเลขท่ี 8 หมู 1  ตําบลปะ
เสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี จํานวนบุตร 2 คน การศึกษา ป.4  อาชีพหลัก ทําน้ําบูดู   
อาชีพรอง แมบาน  ระยะเวลาการประกอบอาชีพทําน้ําบูดู 7 ป  เริ่มประกอบอาชีพทําน้ําบูดูต้ังแต
อายุ 30 ป  ไดรับการถายทอดภูมิปญญาการทําน้ําบูดูจาก มารดา  ฐานะทางเศรษฐกิจ  ปานกลาง 
   2)  นางรอบีเยาะห  วาหลง  เพศหญิง  อายุ  36 ป  บานเลขท่ี 8 หมู 1  ตําบล
ปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี จํานวนบุตร  1 คน การศึกษา ป.4  อาชีพหลัก ทําน้ําบูดู 
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อาชีพรอง แมบาน  ระยะเวลาการประกอบอาชีพทําน้ําบูดู 7 ป  เริ่มประกอบอาชีพทําน้ําบูดูต้ังแต
อายุ 29 ป  ไดรับการถายทอดภูมิปญญาการทําน้ําบูดูจาก มารดา  ฐานะทางเศรษฐกิจ ปานกลาง 
  1.1.3 สัมภาษณ ณ วันท่ี 12 สิงหาคม 2554 
   1)  นางอาอีเสาะ  เจะสะแม  เพศหญิง  อายุ 49 ป  บานเลขท่ี 81 หมูที ่1  
ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี จํานวนบุตร  2 คน การศึกษา ประถมศึกษาปที่ 4  
อาชีพหลัก ทําน้ําบูดู อาชีพรอง คาขาย  ระยะเวลาการประกอบอาชีพทําน้ําบูดู 12 ป  เริ่มประกอบ
อาชีพทําน้ําบูดูต้ังแตอายุ  37 ป  ไดรับการถายทอดภูมิปญญาการทําน้ําบูดูจาก บิดาและมารดา  
ฐานะทางเศรษฐกิจ  ปานกลาง 
  สรุป  กลุมตัวอยางเปนเพศ  หญิง อายุระหวาง 36-61 ป  ระดับการศึกษา 
ประถมศึกษาปท่ี 4  อาชีพหลัก ทําน้ําบูดู  อาชีพรอง แมบาน  และคาขาย  เริ่มประกอบอาชีพการทํา
น้ําบูดู ตั้งแตอายุ  29-54 ป  ฐานะทางเศรษฐกิจ ปานกลาง    
 1.2 ผูเกี่ยวของกับการจําหนายน้ําบูดู  ซึ่งเปนกลุมนายทุนท่ีสนับสนุนดานวัตุดิบ
รวมท้ังวัสดุอุปกรณตางๆในการทําน้ําบูดูแกชาวบาน ชาวบานในทองถิ่นเรียกเปนภาษามลายูวา 
“ตอแกบูด”ู ท่ีมารับซื้อน้ําบูดูโดยตรงจาก กลุมผูทําน้ําบูดู เพ่ือนําไปแปรรูปหรือจําหนายตอไปโดย
มีกลุมตัวอยาง  5 ราย ดังนี ้
  1.2.1 สัมภาษณ ณ วันท่ี 22 ตุลาคม 2554 
   นายสมาแอ  ปาทาน  เพศชาย  อายุ 35 ป  บานเลขท่ี 75 หมู 3  ตําบลปะเสยะ
วอ อําเภอสายบุร ีจังหวัดปตตาน ี จํานวนบุตร  2 คน การศึกษา ปริญญาตรี  อาชีพหลัก ทําประมง  
อาชีพรอง คาขาย  ระยะเวลาการประกอบอาชีพ 10 ป  เริ่มประกอบอาชีพเปนผูเกี่ยวของกับการ
จําหนายน้ําบูดู ต้ังแตอาย ุ25 ป  ฐานะทางเศรษฐกิจ  ปานกลาง 
  1.2.2 สัมภาษณ ณ วันท่ี 22 ตุลาคม 2554 
   นายอิบรอเฮม แม เพศ ชาย อายุ 46 ป  บานเลขท่ี 7 หมู 3  ตําบลปะเสยะวอ 
อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี จํานวนบุตร  4 คน การศึกษา ม.3  อาชีพหลัก   คาขาย  อาชีพรองไมมี
ระยะเวลาการประกอบอาชีพ 31 ป  เริ่มประกอบอาชีพเปนผูเกี่ยวของกับการจําหนายน้ําบูดู ต้ังแต
อายุ 15 ป  ฐานะทางเศรษฐกิจ  ปานกลาง 
  1.2.3 สัมภาษณ ณ วันท่ี 23 ตุลาคม 2554 
   นางรอซีดะ ปราชญเปร่ือง เพศ หญิง อายุ 39 ป  บานเลขท่ี  270/1 หมู 1
ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี จํานวนบุตร 3 คน การศึกษา ม.6  อาชีพหลักคาขาย  
อาชีพรองทําน้ําบูด ู ระยะเวลาการประกอบอาชีพทําน้ําบูดู 15 ป  เริ่มประกอบอาชีพทําน้ําบูดูต้ังแต
อายุ  24 ป  ไดรับการถายทอดภูมิปญญาการทําน้ําบูดูจาก มารดา  ฐานะทางเศรษฐกิจ  ปานกลาง 
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  1.2.4 สัมภาษณ ณ วันท่ี 23 ตุลาคม 2554 
   นายจรินทร  ปราชญเปร่ือง  เพศชาย  อายุ 45 ป  บานเลขท่ี 270/1 หมู 2  
ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี จํานวนบุตร 3 คน การศึกษา ม.3  อาชีพหลักคาขาย  
อาชีพรองทําน้ําบูด ู ระยะเวลาการประกอบอาชีพทําน้ําบูดู 15 ป  เริ่มประกอบอาชีพทําน้ําบูดูต้ังแต
อายุ  30 ป  ไดรับการถายทอดภูมิปญญาการทําน้ําบูดูจาก มารดา  ฐานะทางเศรษฐกิจ  ปานกลาง 
  1.2.5 สัมภาษณ ณ วันท่ี 24 ตุลาคม 2554 
   นางวีณา  สะอิ  เพศหญิง  อายุ 38 ป  บานเลขท่ี 133 หมู 3   ตําบลปะเสยะวอ 
อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี จํานวนบุตร 3 คน การศึกษา ม.3  อาชีพหลักคาขาย  อาชีพรองไมมี  
ระยะเวลาการประกอบอาชีพทําน้ําบูดู 10 ป  เริ่มประกอบอาชีพทําน้ําบูดูต้ังแตอายุ  28 ป  ฐานะทาง
เศรษฐกิจ  ปานกลาง 
  สรุป  กลุมตัวอยางเปนเพศชาย 3 คน เพศหญิง 2 คน อายุระหวาง 35-46 ป  ระดับ
การศึกษา มัธยมศึกษาปท่ี 3 - ปริญญาตรี  อาชีพหลักคาขาย  อาชีพรองทําน้ําบูด ู เร่ิมประกอบอาชีพ
การทําน้ําบูดู ตั้งแตอายุ  29-54 ป  ฐานะทางเศรษฐกิจ ปานกลาง    
 1.3 ประชาชนผูซื้อ  ซึ่งเปนประชาชนผูซื้อท่ัวไป สวนใหญซื้อเพ่ือนําไปบริโภคใน
ครัวเรอืน หรือซื้อเพ่ือเปนของฝากใหกับญาติพี่นอง โดยมีกลุมตัวอยาง 5 ราย ดังนี ้
  1.3.1 สัมภาษณ ณ วันท่ี 15 เมษายน 2554 
   นางสาวซูไฮมี  ฮาแวยาเงาะ  เพศหญิง  อายุ 27  ป  บานเลขท่ี  47/2 หมู 1  
ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี ไมมีบุตร  การศึกษาปริญญาตรี  อาชีพหลัก 
พนักงานบริษัท  อาชีพรองไมม ี ฐานะทางเศรษฐกิจปานกลาง  
  1.3.2 สัมภาษณ ณ วันท่ี 15 เมษายน 2554 
   นางสาวรูยีตา  สาอิ  เพศหญิง  อายุ 27   ป  บานเลขท่ี  86 หมู 1  ตําบลปะเส
ยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี ไมมีบุตร  การศึกษาปริญญาตรี  อาชีพหลักพนักงานบริษัท  
อาชีพรองไมมี  ฐานะทางเศรษฐกิจ ปานกลาง   
  1.3.3 สัมภาษณ ณ วันท่ี 16 เมษายน 2554 
   นางพาอีสะ  เจะตีรอกี  เพศหญิง  อายุ 24   ป  บานเลขท่ี 54/1 หมู 1  
ตําบลบือมัง อําเภอรามัน จังหวัดยะลา  จํานวนบุตร  1 คน  การศึกษา ม.6  อาชีพหลักแมบาน    
อาชีพรองไมมี  ฐานะทางเศรษฐกิจปานกลาง 
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  1.3.4 สัมภาษณ ณ วันท่ี 16 เมษายน 2554 
   นางอาแอเสาะ  มะดีเยาะ  เพศหญิง  อายุ 42 ป  บานเลขท่ี  102/1 หมู 3  
ตําบลยะรัง อําเภอยะรัง จังหวัดปตตานี  จํานวนบุตร  3 คน  การศึกษาปริญญาตรี  อาชีพหลักลูกจาง
หนวยงานรัฐ (ธุรการ)  อาชีพรองไมมี  ฐานะทางเศรษฐกิจ  ปานกลาง 
  1.3.5 สัมภาษณ ณ วันท่ี 17 เมษายน 2554 
   นางรอซือนะห  แปเหาะอีเล  เพศหญิง  อายุ 39  ป  บานเลขท่ี 65/1 หมู 1  
ตําบลบันนังสะตา อําเภอบันนังสะตา จังหวัดยะลา  จํานวนบุตร 2 คน  การศึกษาปริญญาตรี  อาชพี
หลักขาราชการครู  อาชีพรองคาขาย  แมบาน  ฐานะทางเศรษฐกิจ  ปานกลาง 
  สรุป  กลุมตัวอยางเปนเพศ  หญิง   อายุระหวาง 24-42 ป  ระดับการศึกษา ม.6-
ปริญญาตรี   อาชีพหลัก ขาราชการครู ลูกจางหนวยของรัฐและลูกจางหนวยงานเอกชน   อาชีพรอง
แมบาน ฐานะทาง เศรษฐกจิ ปานกลาง    
 1.4 พาณิชยจังหวัดหรือหนวยงานราชการท่ีเกี่ยวของ ตลอดจนภาคเอกชนท่ีเก่ียวของ
กับการทําและการจําหนาย  ซึ่งเปนกลุมของเจาหนาที่จากหนวยงานราชการ นักวิชาการ ท่ีเกี่ยวของกับ
การสงเสริม สนับสนุน อาชีพการทําน้ําบูดูของชาวบาน ตลอดจนภาคเอกชน ที่มีสวนเกี่ยวของเชน 
ผูขายวัสดุอุปกรณตางๆ ท่ีตองนํามาใชในการทําน้ําบูดู โดยมีกลุมตัวอยาง 5   ราย ดังนี้ 
  1.4.1 สัมภาษณ ณ วันท่ี 23 ตุลาคม 2554 
   นายอับดุลเราะหมาน  ตีมุง  เพศชาย  อายุ 45 ป  บานเลขท่ี  สํานักงาน อบต .
ปะเสยะวอ หมู 2   ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุร ีจังหวัดปตตาน ี จํานวนบุตร 5 คน การศึกษา ม.6  
อาชีพหลักนายกเทศมนตรี อบต.ปะเสยะวอ อ.สายบุรี จ.ปตตานี  อาชีพรองคาขาย  ระยะเวลาการ
ประกอบอาชีพ 8 ป  ฐานะทางเศรษฐกิจ  ปานกลาง 
  1.4.2 สัมภาษณ ณ วันท่ี 11 มิถุนายน 2554 
   นายซุกรี  หะยีสาแม  เพศชาย  อายุ 41 ป  คณะวิทยาศาสตร และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร  อําเภอเมือง จังหวัดปตตาน ี จํานวนบุตร  3 คน  การศึกษาปริญาญา
เอก  อาชีพหลักอาจารยมหาวิทยาลัย  อาชีพรองไมมี  ระยะเวลาการประกอบอาชีพ 8 ป  เริ่ม
ประกอบอาชีพต้ังแตอายุ 32 ป  ฐานะทางเศรษฐกิจ  ปานกลาง 
  1.4.3 สัมภาษณ ณ วันท่ี 13 สิงหาคม 2554 
   นายกอสบัส  คอแน  เพศชาย  อายุ 27 ป  บานเลขที่ 90 หมู 1  ตําบลปะเสยะ
วอ อําเภอสายบุร ีจังหวัดปตตาน ี ไมมีบุตร  การศึกษาปริญญาตร ี อาชีพหลักคาขาย  อาชีพรองทํา
โครงการพัฒนาชุมชน  ระยะเวลาการประกอบอาชีพ 5 ป  เริ่มประกอบอาชีพตั้งแตอายุ 22 ป  ฐานะ
ทางเศรษฐกิจ  ปานกลาง 
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  1.4.4 สัมภาษณ ณ วันท่ี 14 สิงหาคม 2554 
   1)  นายตวนอุเซ็ง  ตวนปูเตะ  เพศชาย  อายุ 48 ป  บานเลขที่  สํานักงาน 
อบต .ปะเสยะวอ หมู 2  ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี จํานวนบุตร 5 คน 
การศึกษา ม.6  อาชีพหลักสมาชิก อบต.ปะเสยะวอ  อาชีพรองคาขาย  ระยะเวลาการประกอบอาชีพ 
10 ป  เริ่มประกอบอาชีพต้ังแตอายุ 38 ป  ฐานะทางเศรษฐกิจ  ปานกลาง 
   2)  นายแวสาเระ  บินมะเด  เพศชาย  อายุ 35 ป  บานเลขท่ี  สํานักงาน อบต .
ปะเสยะวอ หมู 2  ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี จํานวนบุตร  2 คน การศึกษา
ปริญญาตรี  อาชีพหลักสมาชิก อบต.ปะเสยะวอ  อาชีพรองคาขาย  ระยะเวลาการประกอบอาชีพ 4 
ป  เร่ิมประกอบอาชีพต้ังแตอายุ 28 ป  ฐานะทางเศรษฐกิจ  ปานกลาง 
  สรุป  กลุมตัวอยางเปนเพศชาย   อายุระหวาง 27-48 ป  ระดับการศึกษา ม.6 -
ปริญญาเอก อาชีพหลัก อาจารย  ขาราชการ ลูกจางหนวยงานรัฐ และคาขาย  อาชีพรอง คาขาย 
ฐานะทาง เศรษฐกิจ ปานกลาง     
 
ตอนที่ 2  การวิเคราะหขอมูล 
 
 เปนการวิเคราะหขอมูลจากการคนควาเอกสาร ตําราวิชาการท่ีเกี่ยวของ และการ
สัมภาษณแบบเจาะลึกเกี่ยวกับ 
 2.1  ประวัติความเปนมาและวิธีการทําน้ําบูดูของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ  
อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
 2.2  ภูมิปญญาในการทําน้ําบูดูของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี  
จังหวัดปตตานี 
 2.3  ปจจัยที่เปนปญหา อุปสรรคในการทําและการจําหนายน้ําบูดูของกลุมชาวบาน   
หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
 2.4  แนวทางในการแกไขปญหาอุปสรรค ในการทํา การจําหนายและการอนุรักษการ
ทําน้ําบูดูของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
 โดยมีรายละเอียดของแตละหัวขอดังนี ้
 2.1 ประวัติความเปนมาและวิธีการทําน้ําบูดูของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ 
อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี  
  2.1.1  ความหมายของน้ําบูด ู
   จากการศึกษาคนควาจากเอกสารตําราวิชาการ มีสาระสําคัญดังนี ้
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   กรมศิลปากร  ไดกลาวไววา น้ําบูดูเปนอุตสาหกรรมในครัวเรือนของ
ชาวบาน โดยปรกติจะใชปลากะตักคลุกเคลากับเกลือ แลวหมักไวประมาณ 12 เดือน ก็จะไดน้ําจาก
การหมักเรียกวา น้ําบูด ู
   พัชรินทร  ภัคดีฉนวน  บทความวิชาการการพัฒนากระบวนการผลิตบูดูดวย
กลาเชื้อจุลินทรีย (2541: 3) ไดใหความหมายของน้ําบูดูไววา น้ําบูดูคือผลติภัณฑปลาหมัก ทํามาจาก
ปลาและเกลือ หมักไวประมาณ 5-12 เดือน เปนอาหารพ้ืนเมืองท่ีนิยมผลิตกันในภาคใตของประเทศ
ไทยและประเทศมาเลเซีย มีลักษณะเปนของเหลวคนสีเทา ใชรับประทานเปนเครื่องชูรส
เชนเดียวกับน้ําปลา 
   ธนุสรา  เหลาเจริญสุข และคณะ จากวิทยานิพนธเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ
ทองถิ่นบางชนิด จากอาวปตตานี : บูดู (2533: 1) กลาววา น้ําบูดูเปนอาหารหมักพ้ืนเมืองของไทย
และมาเลเซีย สวนใหญมักทําจากปลาทะเลขนาดเล็ก เชนปลาใสตัน ปลากะตัก เปนตน หมักไว
ประมาณ 3-12 เดือนจะไดน้ําบูดูท่ีมีลักษณะเนื้อปลายุยเปอย เปนของเหลวสีเทา 
   น้ําบูดูเปนอาหารของชาวปกษใต น้ําบูดูมีคุณคาทางอาหารท่ีมีประโยชนตอ
รางกาย ไดแก โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต และ วิตามิน รวมท้ังแรธาตุอื่น ๆ เชน แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส และเหล็ก น้ําบูดู เปนผลิตภัณฑปลาหมัก ของคนใตคลายกับ “ปลารา” ของคนอีสานซึง่
ตางกันตรงวัตถุดิบท่ีใช แตเหมือนกันที่คุณคาของภูมิปญญาทองถิ่นท่ีถายทอดจากรุนสูรุนจากอดีต
ถึงปจจุบัน น้ําบูดู มีลักษณะคลายน้ําปลา มีน้ําขนปานกลาง นํามารับประทานเปนเคร่ืองปรุงรส ใช
เปนเครื่องจ้ิมบูดูท่ีมีชื่อเสียง คือ น้ําบูดูสายบุรี เปนผลิตภัณฑของกลุมอาชีพทําน้ําบูดูปะเสยะวอ  
อ. สายบุรี จ .ปตตาน ีท่ีนี่เปนแหลงกําเนิดบูดูท่ีสะอาด วัตถุดิบในการผลิตใชปลาไสตันผสมเกลือ
ในอัตราสวนท่ีเหมาะสม ใชเวลาที่พอเหมาะจึงทําใหไดน้ําบูดูที่มีรสชาติอรอย 
http://www.foodietaste.com/FoodPedia_detail.asp?id=241 
   สุภา  วัชรสุขุม  เรื่อง คํายืมภาษามลายูทองถิ่นปตตานี ภาษาไทยถิ่น 3 
จังหวัดชายแดนภาคใต ไดรายงานวา บูดูเปนคําท่ียืมมาจากภาษามลายู หรือ ภาษายาวี ตามเกณฑท่ี 1 
คือ เปนคําท่ีมีใชอยูในปจจุบันในภาษามลายูทองถิ่นปตตานีและเปนคําท่ีมีใชในภาษาไทยท่ัวไป 
หรือไมใชศัพทเฉพาะถิ่นของภาษาไทยท่ัวไป 
   บูดูเปนอาหารพ้ืนเมืองท่ีไดรับความนิยมในภาคใต ไดมาจากการหมักปลา
กับเกลือเชนเดียวกับการหมักน้ําปลาโดยอาศัยเอนไซมและจุลินทรียจากปลาท่ีมีอยูแลวตาม
ธรรมชาติ ใชเวลาในการหมัก 8-15  เดือน ที่ตางจากน้ําปลาคือบูดูเปนของเหลวขุนท่ีเปนสาร
แขวนลอย ตองเขยาใหเขากันเสียกอนรับประทาน สวนน้ําปลาไมมีชิ้นสวนของตะกอน ปริมาณ

http://www.foodietaste.com/FoodPedia_detail.asp?id
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เกลือของน้ําปลา)  รอยละ 22-37 ( ) จะสูงกวาบูดูซึ่งมีความเค็มอยูในชวงรอยละ( 19-25  )ท่ีมา 
http://th.wikipedia.org/wiki 
  สรุป  น้ําบูดูเปนภูมิปญญาอยางหนึ่งท่ีชาวบานภาคใต โดยเฉพาะชาวมลายูใชใน
การถนอนอาหาร โดยใชวิธีการหมักดอง ซึ่งจะใชปลาขนาดเล็กคลุกเคลากับเกลือใหไดท่ี แลว
นําไปหมักในภาชนะ เชนลังไม ไห โองดินเผา และพัฒนามาเปนการหมักในบอซิเมนต ท้ิงใหเกิด
กระบวนการยอยสลายโดยอาศัยเอนไซมและจุลินทรียจากตัวปลา ใชเวลาในการหมัก 8-12 เดือน 
จากนั้นจะไดของเหลวขุนสีน้ําตาลออกดํา เรียกเปนภาษาพ้ืนบานมลายูวา “น้ําบูดู” 
  น้ําบูดูเปนอาหารหมักดองท่ีถือเปนวัฒนธรรมดานอาหารอยางหนึงของชาวมลายู 
โดยมีความสําคัญในแทบจะทุกม้ืออาหารของชาวมลายูเลยก็วาได นอกจากใชบริโภคเปนเครื่องจ้ิม
กับผักสดหรือผักตมคลายกับน้ําพริกแลว น้ําบูดูยังทําหนาท่ีเปนเครื่องปรุงรสเชนเดียวกับน้ําปลา 
และทายท่ีสุดยังไดรับความนิยมในการนํามาบริโภครวมกับผลไมรสเปร้ียวตางๆ อีกดวย คนเหนือ
ไมอาจขาดน้ําพริกหนุมในม้ืออาหารฉันใด คนอีสานยอมตองมีปลาราควบคูกับจานเด็ดฉันนัน้ สวน
คนภาคกลางก็ไมอาจละเลยน้ําพริกในม้ือสําคัญ และคนมลายูก็ตองมีน้ําบูดูเคียงคูเมนูหลักตางๆ
เพ่ือใหอาหารออกรสชาติเชนกัน 
  2.1.2 ประวัติความเปนมาของการทําน้ําบูด ู
   จากการศึกษาคนควาจากเอกสารตําราวิชาการ มีสาระสําคัญดังนี ้
   การหมักปลากับเกลือนั้น มีการผลิตกันในหลายประเทศในแถบเอเชียโดย 
บูดู นั้นมีความคลายคลึงกับ ปาตีส (Patis) ท่ีผลิตไดในประเทศฟลิปปนส สวนในประเทศ 
อินโดนีเซีย จะเรียกวา กีตจับ อีกัน (Ketjap Ikan) รูจักกันในประเทศเมียนมา หรือ พมา วา งาป 
(Ngapi)ไดชื่อวา นอกมาม (Nuoc Mam) ในประเทศเวียดนาม อิชิร ู(Ishiru) หรือ ชอตซึร ุ
(Shottsuru) ในประเทศญี่ปุน สวนในประเทศอินเดียและปากีสถาน จะเรียก น้ําท่ีไดจากการหมัก
ปลาวา โคลัมโบ คิวเร(Colombo-cure) ชาวจีนรูจักดีในชื่อ ย่ีซ ู(Yeesu) และ เรียกวา เอกโจต 
(Aekjeot) ในประเทศเกาหลี เปนตน ท่ีมา http://en.wikipedia.org/wiki/Budu 
   ปติ  กาลธิยานันท จากวารสารกรมวิทยาศาสตรบริการ (2550: 18) ได
อธิบายถึง ประวัติความเปนมาของน้ําบูดูวา คําวาบูดูนั้นไมมีหลักฐานอางอิงท่ีชัดเจนวามาจากไหน  
แตจากการคนควาขอมูลจากหลายแหลงอาจสรุปไดดังนี ้
   1.  คําวา “บูด”ู อาจมาจากคําวา บูด เพราะในการทําบูดู ตองมีการหมักปลา
ซึ่งมีลักษณะเนาเละ  คลายของบูดซึ่งตอมาอาจจะออกเสียงเพ้ียนเปนบูดู 

   2.  บูดู อาจมาจากคําวา “บูบู” ซึ่งเปนอุปกรณจับปลาตัวใหญ เรียกวา 
ปลาฆอ  ซึ่งเมื่อนํามาหมักกับเกลือจะไดปลาหมักท่ีมีลักษณะคลายกับปลาราของชาวอีสานแตการ

http://th.wikipedia.org/wiki
http://en.wikipedia.org/wiki/Budu
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หมักปลาฆอนั้นจะบริโภคเฉพาะเนื้อปลาเทานั้น  ไมนําน้ําท่ีไดจากการหมักมาบริโภคซึ่งตอมามี
วิวัฒนาการเปลี่ยนปลาท่ีใชหมักเปนปลากะตัก และออกเสียงเปนบูดู 

   3.  บูดู เปนคําท่ีมาจากภาษามลายูหรือภาษายาวี แตไมทราบความหมายท่ี
แนชัด จากการศึกษาวิจัยของคุณสุภา วัชรสุขุม เร่ือง คํายืมภาษามลายูทองถิ่นปตตานี ภาษาไทยถิ่น 
3 จังหวัด ชายแดนภาคใต ไดรายงานวา บูดู เปนคําท่ียืมมาจากภาษามาลายู หรือ ภาษายาวี ตาม
เกณฑท่ี 1 คือ เปนคําท่ีมีใชอยูในปจจุบัน ในภาษามาลายูทองถิ่นปตตานีและเปนคําท่ีมีใชใน
ภาษาไทยท่ัวไป หรือไมใชศัพทเฉพาะถิ่นของภาษาไทยทั่วไป 

   4.  บูดู เปนคําท่ีมาจากภาษาอินโดนีเซีย แปลวา ปลาหมักดอง เนื่องมาจาก
ชาวอินโดนีเซียถูกศัตรูตีเมืองแตก และไดแลนเรือไปมาเร่ือย ๆ ระหวางทางไดจับปลาเล็ก ๆ หมัก
ดองในไหเก็บไวกินนาน  ๆหลังจากนั้นชาวอินโดนีเซีย ไดขึ้นฝงท่ีตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุร ี
จังหวัดปตตานี จึงไดนําวิธีการหมักปลาเล็ก ๆ มาสูชุมชนปะเสยะวอ 
   ซุกรี  หะยีสาแม (2553: 1-5) กลาววา ชุมชน หมู 1 บานปาตาบาระ เร่ิม
กอตั้งขึ้นราว 200 กวาป ท้ังนี้เปนการประเมินโดยใชวิธีเทียบเคียงกับการกอเกิดของ “วัดบาง
ตะโละ” หรือ “วัดถัมภาวาส” ตั้งอยู ณ บานบางตะโละ หมูท่ี 3 ตําบลปะเสยะวอ ชุมชนไทยพุทธ
เชื้อสายจีนและมีพ้ืนท่ีติดกันกับบานปาตาบาระ ซึ่งมีหลักฐานระบุวามีอายุมากกวา 200 ป ชนกลุม
แรกท่ีสามารถสืบตนตอที่มาของหมู 1บานปาตาบาระไดคือ พอคาและนักเดินทางจากประเทศ
มาเลเซีย จากตําบลกาแลรู อําเภอตุมปต รัฐกลันตัน คือนายบากา นายตูแวปูเตะ นายหามะ นางบีรู 
นางเมาะติบะ ไดมีการต้ังกลุมเล็กๆ ประกอบอาชีพประมง ทําน้ําบูดู ทําการแปรรูปสัตวน้ํา เชน 
กะป ปลาแหง และทําสวนมะพราว หลังจากนั้นราวป พ.ศ. 2420 ไดมีบุคคลผูหนึ่งนามวา โตะแบ
แค็ง ซึ่งมีความหมายวา “คนดุ” จากรัฐกลันตัน ประเทศมาเลเซีย ไดพาครอบครัว และญาติพ่ีนอง มา
ท่ีบานปาตาบาระ ดวยสาเหตุประการใดไมแนชัด แตสันนิษฐานวา อาจจะเปนเพราะมีเรื่องราวไม
ลงรอยกับคนพื้นท่ี ที่อยูอาศัยเดิมในรัฐกลันตัน จึงอพยพและเขามาต้ังบานเรือนท่ีบานปาตาบาระ 
และพ่ีนองบางสวนไดแตงงานกับชาวบานในพ้ืนท่ี รวมท้ังพ้ืนท่ีอื่นๆ และมีบุตรหลานสืบเชื้อสาย
หลายคนจนถึงปจจุบัน ซึ่งแสดงวา บานปาตาบาระมีอยูกอนแลว จากขอมูลดังกลาวทําใหนาเชื่อได
วา พอคาและนักเดินทางจากประเทศมาเลเซีย จากตําบลกาแลรู อําเภอตุมปต รัฐกลันตัน นาจะเปน
คนกลุมแรกๆท่ีนําความรูและวิธีการทําน้ําบูดูมาสูชุมชนหมู 1 บานปาตาบาระ ตําบลปะเสยะวอ 
อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี และไดมีการสืบทอดตอๆกันมาจนถึงปจจุบัน 
   ซอฟยะห  ยียูโซะ (2553: 1) กลาววา ปตตานีเปนจังหวัดเดียวของภาคใตท่ีมี
การทํานาเกลือ มายาวนานกวาประมาณ 400 ป  กลาว คือในสมัยราชินีฮีเยา เปนเจาเมืองปตตาน ี
(พ.ศ.2127-2159) กิจกรรมทํานาเกลือท่ีปตตานีเจริญรุงเรืองมาเปนลําดับ และเปนนาเกลือเพียงแหง
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เดียวบนคาบสมุทรมลายู นับต้ังแตคอคอดกระ ลงไปจนสุดปลายแหลม และเนื่องจากเกลือเปน
วัตถุดิบสําคัญท่ีตองใชในการผลิตน้ําบูดูจึงมีความเชื่อมโยงกับชุมชนหมู 1 (บานปาตาบาระ) ตําบล
ปะเสยะวอ ที่ตองใชเกลือจากเมืองปตตานีในการผลิตน้ําบูดูตั้งแรกเริ่มเม่ือกวา 200 ปกอน  
   จากการสัมภาษณแบบเจาะลึก นางตวนยารีฮะ การีสุหลง เมื่อวันท่ี 13 
มิถุนายน 2554 ไดกลาววา ประวัติความเปนมาของการทําน้ําบูดูนั้น ไมเปนที่ทราบอยางแนชัด วา
เกิดขึ้นไดอยางไร และเกิดขึ้นเม่ือใด แตจากคําบอกเลาของคนเฒาคนแก เลาวา น้ําบูดูนั้น นาจะเกิด
จากความบังเอิญ เนื่องจากวา ในอดีต ชาวชวา (จาวอ) มักจะเลนเรือคาขาย ไปท่ัวหมูเกาะมลายู ตอง
รอนแรมอยูในทะเลเปนเวลานาน หลายเดือน ระหวางเดินทางจึงไดมีการจับปลาตางๆ เพ่ือนํามา
บริโภค และปลาบางสวนท่ีบริโภคไมหมด ก็จะนําไปหมักไวในลังไม ในไห หรือโองดินเผา โดย
ใชเกลือสมุทร หมักไวดวยกัน เรียกในภาษาทองถิ่นวา อีแกบูด ูหรือ อีกันบูด ูซึ่งเปนปลาหมักดองท่ี
ยังเปนตัวอยู เมื่อในยามอาหารท่ีจะนํามาบริโภค ขาดแคลน ก็จะเปดภาชนะท่ีหมักไว นํา อีแกบูดูนี้ 
ออกมาประกอบอาหาร เชนนํามาทอดกับน้ํามัน ปง ยาง หรือ ทําเปนปลาปน (ซามาอีแก) ฯลฯ  
   ซึ่งแนนอนวา อาจมีอีแกบูดู บางไห ท่ีหมักไว จนถูกลืม อาจเพราะไมมี
ความจําเปนตองบริโภคเนื่องจากบางชวงเวลา อาจมีอาหารสดอื่นๆ เพียงพอ  ไห หรือโองดินเผา ท่ี
หมักอีแกบูดูดังกลาว จึงถูกลืม ท้ิงไว จึงทําใหไดเริ่มกระบวนการหมัก ของมันตอไป จนในท่ีสุด 
ปลาท่ีเคยเปนตัวถูกยอยสลายจนหมด กลายเปนน้ําขนสีน้ําตาลออกดํา และมีกลิ่น ทีเ่ปนเอกลักษณ
เฉพาะ เมื่อไหดังกลาว ถูกเปดออกมา จากอีแกบูดู หรือปลาหมักดอง ก็กลายเปนน้ําบูดู ท่ีเรารูจักกัน
ในปจจุบัน ซึ่งในอดีตน้ําบูดู อาจจะไมไดมีรสชาติ กลิ่น สี รส เหมือนในปจจุบัน แตเมื่อมันไดรับ
ความนิยมและบริโภคกันอยางแพรหลาย ไปท่ัวภูมิภาค จึงมีการคิดคน ดัดแปลง เพ่ิมเติม จน
กลายเปนน้ําบูดูท่ีมีเอกลักษณเฉพาะตัว ของแตละทองถิ่น ตัวอยางเชน น้ําบูดูที่ผลิตไดใน รัฐกลัน
ตันประเทศมาเลเซีย จะมีการผสมน้ําตาลปป และน้ํามะขามเปยกลงไปดวย ในขณะท่ี ชาวบาน
ตําบลปะเสยะวอ จะหมักน้ําบูดู โดยใชปลากะตักกับเกลือคลุกเคลากันจนไดท่ี จึงจะนําไปหมักใน
บอซีเมนต อาจมีการผสมวัตถุดิบบางอยาง หรืออาจใชเฉพาะเกลือเทานั้น ในขั้นตอนการหมัก 
ตามท่ีไดรับการถายทอดกันในครอบครัว เพื่อใหไดน้ําบูดท่ีูรสชาติ สี กลิ่น ที่ถูกใจผูบริโภค  
   จากการสัมภาษณ นางนาวียะห วาหลง เม่ือวันท่ี 14 มิถุนายน 2554 ระบุวา
น้ําบูดู ถือเปนความภาคภูมิใจอยางหนึ่งของชาวตําบลปะเสยะวอ เทาท่ีทราบ และไดรับการบอกเลา 
ชุมชนตําบลปะเสยะวอ ถอืเปนชุมชนแรกๆ ที่ไดมีการคิดคนวิธีการทําน้ําบูดู มาอยางยาวนาน ถา
กลาวถึงน้ําบูดู ทุกคนก็จะนึกถึง ตําบลปะเสยะวอ ซึ่งเปนของคูกัน ปจจุบัน ภูมิปญญาในการทําน้ําบู
ดูแบบด่ังเดิมนั้น ยังคงมีการอนุรักษกันอยางเหนียวเนน คือตองใชปลากะตักและเกลือสมุทร ใน
กระบวนผลติ และกระบวนการหมักก็จะตองหมักในบอซีเมนตโดยใชระยะเวลา ไมนอยกวา 8 
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เดือน จึงจะเปดบอบูดูและนํามาบริโภคได ซึ่งบุคคลสําคัญท่ี จะสงผลกระทบตอทิศทางการ 
ประกอบอาชีพ การทําน้ําบูดู ตนคิดวา นาจะเปน ผูเกี่ยวของกับการจําหนาย (ตอแกบูด)ู ที่เปน
ผูบริหารจัดการ วัตถุดิบ การจัดหาวัสดุอุปกรณ และการทําตลาดเพ่ือ จําหนาย และท่ีสําคัญมากอีก
ประการหนึ่งคือ การอนุรักษถิน่อาศัยและแหลงอนุบาลของปลากะตัก ซึ่งจากการสังเกตุของตน จะ
เห็นวา จํานวนของปลากะตักไดลดจํานวนลงอยางมาก เนื่องจากในอดีตตนสามารถใชปลากะตักใน
การหมักบูดูไดแทบจะทุกสัปดาห แตปจจุบัน มีปลากะตักใหนํามาหมักบูดูไดเพียงบางชวงเทานั้น
ในรอบป 
   สรุป  ประวัติความเปนมาของน้ําบูดู เปนความรูท่ีไดรับการถายทอดตอๆ
กันมาจากพอคาและนักเดินเรือจากประเทศมาเลเซียหรือกลุมพอคานักเดินเรือจากชวาในแหลม
มลายู โดยน้ําบูดูอาจเกิดขึ้นจากความบังเอิญโดยปลาท่ีนํามาหมักกับเกลือไวในไฮหรือโองดินเผาได
ถูกลืมท้ิงไวและผานการยอยสลายจากปลาหมักดอง หรือเรียกเปนภาษาทองถิ่นวา “อีแกบูด”ู จน
กลายเปนน้ําบูดู โดยชุมชนหมู 1 (บานปาตาบาระ) ตําบลปะเสยะวอ ไดมีการทําน้ําบูดูมานานกวา 
200 ปแลวหรือต้ังแตแรกเร่ิมต้ังชุมชน โดยมีความเชื่อมโยงกับเกลือซึ่งเปนวัตถุดิบหลักอยางหนึ่ง ท่ี
ผลิตไดในปตตานีเม่ือกวา 400 ป และชุมชนหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ ก็จะใชเกลือจากปตตานใีนการ
ทําน้ําบูดูตั้งแตแรกเริ่มเมื่อกวา 200 ปกอน 
  2.1.3 วิธีการทําน้ําบูด ู
   จากการศึกษาจากเอกสารมีรายละเอียดดังนี ้
   ออดนอย  ลูกบางปลาสรอย (2539: 49-50) ไดกลาวถึงวิธีการทําน้ําบูดูวา 
วิธีการผลิต บูดู เริ่มจากวัตถุดิบอันไดแก ปลาบรรดามีจากทะเล ซึ่งก็เปนปลาเล็กปลานอยท่ีหา
ประโยชนอื่นใดไมไดแลวนอกจากนํามาหมักกับเกลือ และกลไกการเปลีย่นแปลงท่ีเกิดขึ้นระหวาง
การหมักคลายกับการเกิดน้ําปลามาก อาทิ การคลุกเคลาปลากับเกลือ ซึ่งในการทําบูดูจะใช
อัตราสวน 1:3 และหมักในโองหรือภาชนะปด โดยการอัดสวนผสมใหแนนและโรยเกลือปด
สวนบน หลังจากนั้นใชวัสดุเชน ไมไผสาน กดกันไวไมใหปลาลอยเม่ือมีการยอยสลาย จนไดสวน
น้ําและเนื้อปลา วิธีการหมักจะตากแดดและปลอยใหเกิดการเปลี่ยนแปลงโดยกระบวนการตาม
ธรรมชาติ จากปฏิกิริยาทางเคมี และเอมไซมชนิดตางๆ ไดแกน้ํายอยจากตัวปลาและกิจกรรมจากจุลิ
นทรียท่ีถูกคัดเลือกโดยเกลือและสภาพการหมัก การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นเร่ิมจากการทํางานของ
เอนไซมท่ีอยูในตัวปลาเร่ิมทํางานในการยอยสลาย ในขณะท่ีจุลินทรียเริ่มแรกมีจํานวนมาก เกลือจะ
เปนตัวคัดเลือกใหเหลือแตเฉพาะจุลินทรียที่สามารถทนตอเกลือเขมขนสูงได เชน จุลินทรียในกลุม 
Halophilic ซึ่งเปนพวกที่มีบทบาทสําคัญในการเปลี่ยนแปลงของบูดู และอาจมีจุลินทรียพวกที่
สามารถสรางสปอว ได ซึ่งจะทําใหทนตอสภาพแวดลอมไมเหมาะสมไดดี เหลืออยูดวย นอกจาก
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ความเค็มแลว ชนิดและปริมาณจุลินทรียเอง ก็จะมีผลตอการเปลี่ยนแปลง เชน ขั้นแรกจุลินทรียกลุม
ท่ีชอบเจริญในสภาพท่ีมีอากาศ จะเจริญเติบโตไดดี และเพ่ิมจํานวนขึ้นอยางมาก เนื่องจากมีอาหาร
อุดมสมบูรณ และสามารถเจริญเติบโตไดรวดเร็ว แตพอมีจํานวนมากก็จะใชอากาศในการเจริญมาก 
เนื่องจากสภาพการหมักทําใหอากาศหมดไปอยางรวดเร็ว จุลินทรียกลุมนี้จะเร่ิมตายลง ในขณะท่ีจุลิ
นทรียกลุมท่ีตองการอากาศนอยหรือไมตองการอากาศเลย เจริญเพ่ิมจํานวนขึ้นมาแทนท่ี จุลินทรีย
เหลานี้จะใชอาหารท่ีเหลือ และไดจากการยอยสลาย ของจุลินทรีย กลุมแรก ในการเจริญและยอย
สลายสารอาหารตอไป แตการยอยสลายสารอาหารจากจุลินทรียกลุมนี้ มักจะไมสมบูรณ และ
เปนไปอยางชาๆ และจะทําใหไดกรดอินทรีย ชนิดตางๆ ท่ีมีผลตอ คาความเปนกรดดางของบูด ูและ
สงผลโดยตรงตอรสชาติ และย่ิงไปกวานั้นจะมีผลในการคัดเลือกกลุมของจุลินทรียท่ีเจริญตอไปอีก
ดวย  จุลินทรีย ท่ีเจริญจะสรางสารท่ีใหกลิ่น รสเฉพาะตัว การยอยสลายโปรตีนไขมัน และ
สารอาหารตางๆ จากตัวปลาใหอยูในสภาพท่ีรางกายใชไดงายและอาจสรางสารท่ีเกิดประโยชนเชน 
วิตามีน อีกดวย 
   ไดมีการศึกษาพบวากลุมของจุลินทรียท่ีมีบทบาทสําคัญในการยอยสลาย บู
ดู เปนกลุมเดียวกันในน้ําปลา คือ Pediococcus แตในการหมักบูดูจะทําจนกระทั่งเนื้อปลาเปอยยุย 
ไมเห็นเปนตัวและมีสวนของน้ําใสสีน้ําตาลออน แยกชั่น อยูดานบน ก็จะทําการกรองแยกสวนท่ียัง
ไมยอยสลายและมีขนาดใหญออก และสามารถเติมเกลือเพ่ือหมักและยอยสลายสวนท่ีเหลือตอไป 
โดยจะไดเปนบูดูเกรดรองๆ ลงไป เชนเดียวกับในการผลิตน้ําปลา ระยะเวลาท่ีใชหมักทั้งสิ้นกิน
เวลา ประมาณ  3  เดือนถึงหนึ่งป ขึ้นกับสภาพการผลิตและปจจัยอีกหลายประการ  
   ปติ  กาลธิยานันท (2551: 19-20) กลาววาการผลิตน้ําบูดูสามารถทําไดดังนี ้
   1.  เร่ิมดวยการนําปลาทะเลสดมาลางใหสะอาด อาจจะใชปลาชนิดใดก็ได
แตสวนใหญจะใชปลากะตักจึงจะใหน้ําบูดูท่ีมีกลิ่นหอม และรสชาติดี 
   2.  นําปลามาคลุกเคลากับเกลือใหเขากันโดยใชอัตราสวนปลากะตักตอ
เกลือ 2 หรือ 3 ตอเกลือ 1 สวนโดยน้ําหนัก 
   3.  หลังจากคลุกเคลาปลากะตักกับเกลือใหเขากันไดที่ดีแลวก็จะนําไปใสใน
ภาชนะปด เชน ไห โองดิน หรือบอซิเมนต ซึ่งชาวบานเรียกวา “บอบูดู” มีเสนผาศูนยกลางประมาณ 
1 เมตร สูง 1 เมตร โดยการนําสวนผสมใสในภาชนะดังกลาวใหแนน และโรยเกลือปดสวนบน 
หลังจากนั้นใชวัสดุเชนไมไผสาน กดทับกันไมใหปลาลอยและปดภาชนะท่ีใสใหแนน ในระหวาง
การหมักตองไมปลอยใหอากาศเขาไปในภาชนะท่ีใชหมัก หรือใหอากาศเขาไปไดนอยที่สุด โดยจะ
เวนปริมาตบางสวนในภาชนะไวเพ่ือใหแกสท่ีเกิดจากการหมักสามารถดันฝาปด บอน้ําบูดูออกมาได 
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   4.  จากนั้นนํามาตากแดดและใหเกิดการเปลี่ยนแปลงโดยกระบวนการหมัก
ตามธรรมชาติจากปฏิกิริยาทางเคมี และเอมไซมชนิดตางๆ ไดแกน้ํายอยจากตัวปลา และกิจกรรม
จากจุลินทรียท่ีถูกคัดเลือกโดยเกลือ และสภาพการหมักท่ีเกิดขึ้นเริ่มจากการทํางานของเอมไซม ท่ี
อยูในตัวปลาเริ่มทํางานในการยอยสลายในขณะที่จุลินทรียเร่ิมแรกมีจํานวนมาก ซึ่งมีแหลงมาจาก
ธรรมชาติเชน จากตัวปลา และเกลือเปนตน เกลือจะเปนตัวคัดเลอืกใหเหลือแตเฉพาะจุลินทรียที่
สามารถทนตอเกลือเขมขนสูงได เชนจุลินทรียในกลุม Halophilic ซึ่งมีบทบาทสําคัญในการ
เปลี่ยนแปลงของบูดู  และอาจมีจุลินทรียท่ีสามารถสรางสปอรหลงเหลืออยูทําใหทนตอสภาพแวดลอม
ท่ีไมเหมาะสมได ระยะเวลาในการหมักจะใชเวลาประมาณ 8-12 เดือน โดยในระหวางการหมักจะ
ไมเปดบอบูดูเลยและจะตองพยายามไมใหน้ําเขาไปในบอเม่ือเวลาฝนตกเพราะจะทําใหบูดูมีสีดํา
และมีกลิ่นเหม็น 
   5.  เม่ือครบกําหนดเวลาผูผลิตจะเปดบอบูดู ซึ่งจะมีน้ําบูดูและเนื้อบูดูปะปน
กันอยูในบอบูดู แลวทําการแยกน้ําบูดูสวนใสออกจากน้ําบูดูสวนขุน น้ําบูดูสวนใสเรียกวา  “น้ําบูดูใส” 
สวนน้ําบูดูท่ีมีเนื้อบูดูท่ีเหลือปะปนอยูในบอจะนําไปผลิตเปน “น้ําบูดูขน” 
   6.  การบรรจุน้ําบูดูใสขวดนั้น จะใสขวดสองขนาดคือ ขวดกลมและขวด
แบน โดยการนําน้ําบูดูใสขวดที่ผานการฆาเชื้อแลว ปดฝาใหสนิท ปดฉลากและสงจําหนายตอไป 
   นงลักษณ  เกียรติตันสกุล (2542: 6-7) ไดกลาวถึงกระบวนการผลิตน้ําบูดูซึ่ง
สามารถสรุปไดดังนี้  การผลิตน้ําบูดูสามารถทําได  2  แบบคือ  1) แบบธรรมชาติ  2) แบบเรงรัด
หรือการใชกลาเชื้อ 
   1.  การผลิตน้ําบูดูแบบธรรมชาติ  ในประเทศมาเลเซีย มีวิธีการทําซึ่ง
สามารถจําแนกได 3 วิธี ซึ่งแตละวิธี จะทําใหใดน้ําบูดูท่ีมีลักษณะ กลิ่น รส ท่ีแตกตางกันแมจะใช
ปลาสกุลเดียวกันก็ตาม  
    วิธีที่ 1  ลางปลาใหสะอาดคลุกเคลากับเกลือในอัตราสวน ปลา 3 สวนตอ
เกลือ 1 สวน ละลายน้ํา หลักจากนั้นอัดปลาใหเนนเพ่ือไลฟองอากาศออก ราดดวยน้ําตาลปบสอง
สวน แลวปดฝาโองใหแนนเก็บไวในท่ีเย็นประมาณ 6 สัปดาห ก็สามารถทํามาบริโภคได ผลิตภัณฑ
ท่ีไดจากการหมักจะมีลักษณะเปนของเหลวขน สวนท่ีเปนน้ําหมักปลาจะสีน้ําตาลใส กลิ่นหอม
หวานและเค็มเปนน้ําบูดู สามารถเก็บบริโภคไดนานถึง 2 ป 
    วิธีที่ 2  เปนวิธีท่ีนิยมผลิตกันมาและทําไดงายกวาวิธีแรก โดยใชปลาท่ี
ลางสะอาดแลวผสมกับเกลือในอัตราสวน 3 ตอ 1 โดยน้ําหนัก บรรจุสวนผสมนี้ลงในโองดินอัด
ปลาใหแนนแลวหมักในท่ีรมนานประมาณ 140 วัน 
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    วิธีที่ 3  ใชวิธีการเดียวกับวิธีท่ีสอง แตวางโองไวกลางแดด หรือใชไม
กวนทุกวัน หมักท้ิงไวจนกระท่ังเนื้อปลาเปลี่ยนเปนของเหลวขน น้ําบูดูชนิดนี้มีกลิ่นรส คลาย
น้ําปลามาก 
    สวนกรรมวิธีการผลิตน้ําบูดูแบบธรรมชาติ ท่ีนิยมทํากันในภาคใตของ
ประเทศไทยนั้นจะแตกตางกันเล็กนอยกับประเทศมาเลเซีย โดยจะนําปลาท้ังตัวมาลางน้ําใหสะอาด
โดยไมตองนําเครื่องในออก นํามาคลุกเคลากับเกลือเม็ดในอัตราสวน ปลา 3 สวนตอ เกลือ 1 สวน
โดยน้ําหนัก บรรจุในโองเคลือบหรือบอซีเมนตท่ีไดตากแดดไวจนแหงสนิท อัดปลาใหแนนเพ่ือไล
ฟองอากาศออก ปริมาณปลาจะบรรจุเพียง 8 ใน 10 สวนของถังหมักเทานั้น โรยเกลือใหท่ัวผิวหนา 
กอนจะขัดปลาดวยไมไผสานเพ่ือปองกันปลาลอยเหนือน้ํา ปดฝา หมักตากแดดหรือวางในที่รม ใช
เวลาประมาณ 3-12 เดือนก็สามารถทํามาบริโภคได 
   2.  การผลิตน้ําบูดูแบบเรงรัดหรือการใชกลาเชื้อ  จากการวิจัยโดยการเติม
เชื้อ P. Halophilus  ในการหมักบูด ูจะสามารถลดระยะเวลากการหมักจาก 8-12 เดือนเหลือเพียง 30 
วัน โดยพบวาบูดูท่ีไดมีกลิ่นหอมกวาบูดูท่ีหมักดวยวิธีธรรมชาติ ในขณะท่ีปริมาณกรดและคา พีเอช 
เหมือนกับการหมักบูดูตามธรรมชาติ 
   จากการสัมภาษณแบบเจาะลึกและการสังเกตุวิธีการทําน้ําบูดู ณ.โรงผลิตบูด ู
ของนางอาอีเสาะ เจะสะแม บานเลขท่ี 81 หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อ.สายบุรี จังหวัดปตตานี เมื่อวันท่ี 
12 สิงหาคม 2554  มีวิธีการและขั้นตอนในการทําน้ําบูดูประกอบดวย 6 ขั้นตอนดังนี ้ 1)  ขั้นตอน
การเตรียมวัตถุดิบ  2) ขั้นตอนการลางทําความสะอาดวัตถุดิบ  3) ขั้นตอนการเทสวนผสม  4) ขั้นตอน
การคลุกเคลาสวนผสม  5) ขั้นตอนการหมัก  6) ขัน้ตอนการบรรจุภาชนะและการบรรจุหีบหอเพ่ือ
จําหนาย 
   1.  ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ 
    1.1  การจัดเตรียมปลากะตัก และการจัดเตรียมเกลือ   การตกลงซื้อขาย
ปลากะตัก มีการตกลงและจองลวงหนาไวแลวกับไตกงเรือ แตจํานวนท่ีไดมักไมแนนอน ขึ้นอยูกับ
วาปลากะตักท่ีจับไดจะมีปริมาณมากนอยเพียงใด ผูทําน้ําบูดูรายใหญสวนหนึ่งจะมีเรือประมงเปน
ของตัวเอง สําหรับผูผลิตรายยอย บางสวนจะติดตอซื้อปลากะตักกับไตกงเรือที่ตนรูจักและคุนเคย 
และมีผูผลิตน้ําบูดูรายยอยอีกสวนหนึ่ง จะใหเปนหนาท่ีของ ผูเกี่ยวของกับการจําหนายหรือตอแกบู
ดูเปนผูติดตอจัดหาปลากะตักรวมทั้งวัสดุอุปกรณตางๆ โดยผูผลิตรายยอย จะมีหนาท่ีเพียงการ
จัดเตรียมสถานที่ในการทําน้ําบูดู การคลุกเคลาสวนผสม และการหมัก เม่ือไดน้ําบูดูออกมาแลว จะ
ไมสามารถจําหนายไดเอง ผูเกี่ยวของกับการจําหนาย(ตอแกบูดู) จะเปนผูรับซื้อและนําไปบรรจุขวด
และจําหนายตอไป จากการสัมภาษณ นางตวนยารีฮะ การีสุหลง กลาววา ปจจุบันการผลิตบูดูใน
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ลักษณะท่ี ตอแกบูดูเปนเจาของนั้น ผูทําน้ําบูดูจะไดผลตอบแทน ในราคา บอละประมาณ 7,000 
บาท ซึ่งมีความเสี่ยงนอยกวา การลงทุน ผลิตน้ําบูดูเอง ถึงแมจะไดผลตอบแทนนอยกวาก็ตาม   
    จากการสัมภาษณแบบเจาะลึก นางอาอีเสาะ เจะสะแม เม่ือวันท่ี 12 
สิงหาคม พ.ศ. 2554 ซึ่งเปนผูผลิตรายยอยที่ลงทุนผลิตเองท้ังหมดโดยไมผาน ผูเกี่ยวของกับการ
จําหนาย (ตอแกบูดู) กลาววา การตกลงซื้อขายปลากะตัก ปจจุบันคอนขางยุงยากเนื่องจากปริมาณ
ปลากะตักมีนอยและประกอบกับ มีผูประกอบการผลิตปลากะตักตมตากแหงเพ่ิมมากขึ้น รวมทั้ง
การนําปลากะตักไปแปรรูปเปนอาหารอื่นๆ ทําใหปลากะตักมีราคาคอนขางสูงกวาในอดีตมาก จน
บางชวงไมคุมกับการลงทุนนํามาทําน้ําบูดู เนื่องจากการทําน้ําบูดูตองอาศัยระยะเวลานานกวาจะ
สามารถจําหนายได ทําใหมีปญหาดานสภาพคลอง การทําปลากะตักตมตากแหงสามารถนําออกจําหนาย
ไดทันที และคืนทุนไดเร็ว สามารถมีเงินสดหมุนเวียนไดดีกวาการทําน้ําบูดู จนบางคร้ังผูทําน้ําบูดู
รายยอยท่ีลงทุนเองหันไปทําอาชีพปลากะตักตมตากแหงเพ่ิมขึ้น แตก็มีบางสวนท่ีรวมตัวกันต้ังเปน
กลุมทําน้ําบูดู เพ่ือใหมีทุนหมุนเวียนมากพอ เนื่องจากน้ําบูดูยังคงมีความตองการบริโภคท้ังในและ
ตางประเทศพอสมควร 
    การจัดเตรียมเกลือท่ีจะใชในการทําน้ําบูดูนั้น ทางผูผลิตจะใชเกลือ
สมุทร โดยสั่งซื้อจากผูผลิตเกลือสมุทร ในจังหวัดปตตานี ซึ่งมีผูขายหลายราย เนื่องจากจังหวัด
ปตตานีมีการทํานาเกลือนานแลว แตหากมีไมเพียงพออาจสั่งซื้อจากผูขายในจังหวัดสมุทรสาคร
ตอไป 
 

 
 

ภาพท่ี 4.1  ภาพเรือประมงปลากะตัก ถายทํา ณ. แพปลาตําบลปะเสยะวอ ของคุณอาบูบากา 
                        เจะอาแว ซึ่งเปนเจาของท่ีดินและเจาของแพปลา 
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    1.2  ขั้นตอนการชั่งน้ําหนักและการขนยายปลากะตัก   โดยปรกติปลา
กะตักจะชั่งน้ําหนักและมีการขนยายโดยใชกะบะพลาสติก ขนาด กวาง 60 ยาว 80 เซนติเมตร ซึ่งจะ
สามารถบรรจุปลากะตักไดกะบะละ ประมาณ 50 กิโลกรัม โดย 1 บอหมักตองใชปลากะตักมากถึง 
450 กิโลกรัม หรือจํานวน 9 กะบะ โดยผูซื้อจะมารอรับซื้อปลาในชวงเชาตรู และผูซื้อจะนําคนงาน
และอุปกรณสําหรับขนยายตางๆมาเอง เชนกะบะพลาสติกโดยใชรถกะบะสําหรับขนสง 
    จากการสัมภาษณแบบเจาะลึก นางแอเซาะ วาหลง เม่ือวันที่ 13 มิถุนายน 
พ.ศ. 2554  กลาววา ปลากะตักท่ีนํามาทําน้ําบูดูนั้นจะสามารถใชปลากะตัก ไดทั้ง 4 ชนิดคือ  
    1.  ปลากะตักใบไผ ลักษณะตัวใหญ เนื้อแนน ขนาดยาวประมาณ 3 
เซนติเมตร กวาง 1 เซนติเมตร ลักษณะเดน ทําบูดูเปอยเร็ว ถาทําปลาอบสมุนไพร ขึ้นฟูมาก กรอบ 
ถาตากแหงน้ําหนักดี เนื้อนุมอรอย เก็บไวไดนาน ราคาปลาสดเฉลี่ยอยูที่ 7 – 8 บาท ตอกิโลกรัม 
และแตละชวงเวลาใน 1 ป ราคาก็จะไมเทากัน เชน กิโลกรัมละ 7 – 8 บาท ในชวงเดือนมีนาคม – 
เมษายน กิโลกรัมละ 10 – 11 บาท ในชวงเดือนมิถุนายน – สิงหาคม และถาซื้อจากทะเลอันดามัน – 
จังหวัดภูเก็ต ในชวงเดือนตุลาคม – ธันวาคม ราคาจะอยูท่ี 12-13 บาทตอกิโลกรัม หากนํามาตาก
แหง ราคาขายจะอยุท่ี กิโลกรัมละ 35-40 บาท 
    2.  ปลากะตักชนิดขาวสาร ตัวเล็ก ลักษณะปลาตัวขาว ขนาดยาว 1 นิ้ว 
ใชทําเฉพาะตากแหง ไมนิยมทําน้ําบูดู เพราะราคาแพง มีจํานวนนอย นิยมทําขาวมัน ที่มาเลเซีย 
ทอดกินกับขาวตม ตางประเทศตองการมาก จับไดจํานวนนอย แตปลากะตักขาวสารก็สามารถ
นํามาใชทําน้ําบูดูไดเชนกัน ราคากิโลกรัมละ 9 – 12 บาท มักจะอยูปะปนกับปลากะตักใบไผ , ปลา
กะตักตัวลายและปลาหลังเขียว  
    3.  ปลากะตักหลังเขียว ตัวเล็ก ลักษณะตัวแบน ขนาดยาว 3 นิ้ว ลําตัว
กวาง 2 ซม .ตากแหง กินกับขาวตม ทําบูดูอรอย น้ําออกมาเปนสีน้ําตาล ราคาปลาตัวสด 7 – 8 บาท 
ตอกิโลกรัมตากแหงราคาประมาณ 30 บาทตอกิโลกรัม 
    4.  ปลากะตักตัวลาย ลักษณะตัวดํา เนื้อแข็ง ขนาดยาว 3 นิ้ว กวาง 1 ซม .
ใชสําหรับทําบูดู ราคาปลาสด 6 – 7 บาทตอกิโลกรัม ตากแหง 25 -30 บาทตอกิโลกรัม 
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ภาพท่ี 4.2  ภาพขณะท่ีทําการชั่งน้ําหนัก และมีการขนยายปลากะตัก ที่ตกลงซื้อขายเรียบรอย 
                         แลวเพ่ือนําไปทําน้ําบูดู 
 
    1.3  ขัน้ตอนการลางทําความสะอาดวัตถุดิบ   การใชปลากะตักในการทํา
น้ําบูดูนั้น มีขอดีหลายประการโดยเฉพาะปลากะตักเปนปลาผิวน้ําท่ีมีขนาดเล็ก ไมตองควักใสปลา
ออก จึงไมตองเสียเวลาในการเตรียมวัตถุดิบนาน เนื่องจากบทบัญญัติของศาสนาอิสลามไดอนุโลม
ไมตองควักใสและเคร่ืองในออกเหมือนปลาที่มีขนาดใหญ เพราะการควักใสและเครื่องในปลา
ขนาดเล็กถือเปนการกระทําท่ีสุดความสามารถ แตอยางไรก็ตามวิธีการลางยังคงตองถือปฏิบัติตาม
บทบัญญัติอยางเครงครัดเพ่ือให น้ําบูดูท่ีไดเปนท่ีอนุมัติใหบริโภคไดตามหลักการของศาสนา
อิสลาม (เพื่อใหเปนอาหารท่ีฮาลาล) 
    จากการสังเกตแบบไมมีสวนรวม และการสัมภาษณแบบเจาะลึก เมื่อ
วันที่ 13 มิถุนายน พ.ศ. 2554 และวันท่ี 12 สิงหาคม พ.ศ. 2554 ถึงวิธีการลางทําความสะ ณ โรงงานผลิต
น้ําบูดูของนางตวนยารีฮะ การีสุหลง และนางอาแอเสาะ เจะสะแม วิธีการไมแตกตางกัน กลาวคือ 
กอนจะนําปลาไปคลุกเคลาสวนผสม จะลางปลาโดยการฉีดน้ําลงกะบะที่ใสปลา แลวขัดแยกและ
ขจัดสิ่งเจือปนอื่นๆ เชนเศษหิน เศษไม เศษเชือกพลาสติกหรือสิ่งเจือปนอื่นๆออก หลังจากนั้นทํา
การคัดปลาตัวใหญออก (ซึ่งปลาตัวใหญอาจเปนปลากะตัก ขนาดใหญที่มีความยาวลําตัวมากกวา 
10 เซนติเมตร หรือปลาตัวใหญชนิดอื่นๆท่ีปะปนมา ซึ่งปลาเหลานี้ไมสามารถนํามาทําน้ําบูดูได 
เพราะตองควักใสและเครื่องในออก กอน ถาปะปนจะถือวา น้ําบูดูนั้นฮารอม ไมอนุมัติใหบริโภค
ตามหลักการของศาสนาอิสลาม) หลังจากนั้นใหเทน้ําในกะบะทิ้ง ทําการฉีดลางทําความสะอาด
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เชนนี้ อยางนอย 3 คร้ัง จนม่ันใจวาไมมีสิ่งสกปรกเจือปนแลว จึงทําการ ราดน้ําใสตัวปลาผานวัสดุท่ี
มีรูพรุน เชนตะแกรงหรือตะกรา ซาวน้ํา จนสะอาด แลวราดน้ําคร้ังสุดทายผานวัสดุหรือตะกราท่ีมี 
รูพรุน เพ่ือใหน้ําไหลผานภาษาทองถิ่น มลายเูรียกวา “ซีแร หรือซีแฆ” ท้ิงใหสะเด็ดน้ําประมาณ 5-
10  นาที จึงนําปลาท่ีผานขั้นตอนการลางทําความสะอาดดังกลาว นําไปคลุกเคลาสวนผสมตอไป 
    สําหรับการทําความสะอาดเกลือท่ีจะใชในการหมักน้ําบูดูนั้น จะใชเกลือ
สมุทรชนิดเม็ด วิธีการลางทําความสะอาดจะทําเชนเดียวกับการลางทําความสะอาดปลาคือ เทเกลือ
ออกจากกระสอบแลวนําไปใสไวในกระบะพลาสติก ฉีดน้ําลงกะบะ พรอมขัดแยกและขจัดสิ่ง
ปลอมปนตางๆ ออก เทน้ําท้ิง ทําอยางนี้อยางนอย 3 คร้ังจนแนใจวาสะอาดแลวจึงนําเกลือใสใน
ภาชนะท่ีมีรูพรุนสวนใหญจะใชตะแกรงท่ีมีรูพรุน ราดน้ําครั้งสุดทายผานวัตถุดิบ เพ่ือใหน้ําไหล
ผานท้ิงใหสะเด็ดน้ําประมาณ 5-10 นาที จึงจะนําไปเทในกะบะเพื่อคลุกเคลาสวนผสมตอไป 
 

 
 
ภาพท่ี 4.3  ปลาท่ีผานการลางทําความสะอาดเรียบรอยแลว ตามหลักการของศาสนาอิสลามเพ่ือให 

                   เปนอาหารฮาลาล เปนท่ีอนุมัติใหบริโภคไดตามหลัก ศาสนบัญญัติ 
 
    1.4  ขั้นตอนการเทสวนผสม (การนําปลาและเกลือเม็ด เทใสกะบะ
คลุกเคลา)   วิธีการในการเทปลาและเกลือเม็ด ใสกะบะคลุกเคลาจากการสังเกตุพบวาจะใชวิธีการเท
เกลือเม็ด รองพ้ืนกะบะกอนหลังจากนั้นจึงเทปลา กะบะท่ี 1 ใหท่ัวท้ังพ้ืนท่ีของกะบะคลุกเคลา โรย
เกลือชั้นท่ี 2 และเทปลา ชั้นท่ี 2 ทําอยางนี้เรื่อยไปจนครบ 9 กะบะพลาสติกปริมาณจะพอดีกับกะบะ
คลุกเคลา โดยอัตราสวนของปลากับเกลือ อยูระหวาง ปลา 3 สวน เกลือ 1 สวน หากเทียบโดย
น้ําหนัก จะตองใชปลา ประมาณ 450 กิโลกรัม ตอ เกลือ 150 กิโลกรัม 
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ภาพท่ี 4.4  ขณะท่ีคนงานกําลังยกกระสอบเกลือ ออกจากโรงเรือนเพ่ือนําไปเปนสวนผสมสําคัญ 

                    สําหรับคลุกเคลากับปลากะตัก 
 

 
 

ภาพท่ี 4.5  ภาพขณะท่ีคนงานกําลังเทถุงเกลือและปลาลงในกะบะคลุกเคลา 
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ภาพท่ี 4.6  รูปขณะนําปลากะตักและเกลือ ท่ีลางทําความสะอาดเรียบรอยแลวเทใสกะบะคลุกเคลา 

 
    1.5  ขั้นตอนการคลุกเคลาสวนผสม   การคลุกเคลาสวนผสมจะทํากันใน
โรงเรือน หรือใตรมไม เนื่องจากตองใชเวลานานพอสมควรกวาการคลุกเคลาสวนผสมจะไดท่ี โดย
ขั้นตอนการคลุกเคลาจะเร่ิมตนหลังจากที่มีการเทสวนผสมเรียบรอยแลว โดยใชคนคลุกเคลา 2 คน 
ใหยืนคนละฝงของกะบะคลุกเคลาโดยยืนหันหนาเขาหากัน และอยูเย้ืองกันเล็กนอย มือขวาจะตอง
จับบริเวรปลายของดามไมพาย (สําหรับคนท่ีถนัดขวา) สวนมือซายจะจับบริเวณโคนไมพายโดยกํา
มือแนนพอประมาณ เอียงไมพายทํามุมประมาณ 45 องศา การคลุกเคลาจะตองทําอยางระมัดระวัง
เพ่ือไมใหปลาช้ํา โดยผูคลุกเคลา จะโบกไมพายจากกลางกะบะ จากดานขวามือของตนเองไปยัง
ดานซายมือของตนเอง ทําเชนนี้จนกวาจะแนใจวาเกลือไดแทรกเขาไปทุกอนูของตัวปลาแลว สังเกตุ
จากปลาจะมีสีผิวเปนมันวาว และเนื้อแข็งขึ้น ซึ่งจากการสังเกตุ การควบคุมงานของ คุณอาอีเสาะ 
เจะสะแม ขณะท่ีลูกจางไดทําการคลุกเคลา เม่ือเวลาผานไปประมาณ 2 ชั่วโมง คุณอาอีเสาะ เจะสะแม 
จะสุมหยิบปลาในกะบะคลุกเคลาเปนระยะๆ โดยสุมหยิบท่ัวทั้งกะบะ จนม่ันใจวาการคลุกเคลา
สวนผสมระหวางปลากับเกลือใดท่ีแลว จึงใหสัญญานใหทีมงานหยุดการคลุกเคลา โดยรวมแลวใช
เวลาคลุกเคลาประมาณ 3 ชม. ชาวบานเรียกทับศัพทเปนภาษามลายู เมื่อปลาและเกลือไดรับการ
คลุกเคลาจนไดท่ีแลววา “อีแกมาเซาะ” หรือแปลเปนภาษาไทยวา “ปลาสุก” คุณอาอีเสาะ เจะสาแม 
กลาววา การสังเกตุวาการคลุกเคลาไดท่ีแลวเปนขั้นตอนท่ีสําคัญมากขั้นตอนหนึ่งในการทําน้ําบูดู
และตองอาศัยประสบการณพอสมควร เพราะจะเปนตัวกําหนด รสชาต ิสี กลิ่นรสของน้ําบูดู หาก
การคลุกเคลาไมไดท่ี แลวนําไปหมัก น้ําบูดูที่ไดจะมีกลิ่นเหม็น และไมสามารถนําไปจําหนายได 
จากการสัมภาษณ คุณตวนยารีฮะ การีสุหลง ไดกลาววา การคลุกเคลาสวนผสมนัน้ตนจะเนนให
ผูหญิงเปนผูคลุกเคลามากกวา เนื่องจากผูหญิงมีความละเอียด น้ําหนักมือท่ีคลุกเคลาไมหนักเกินไป
ทําใหไดปลาท่ีคลุกเคลาสุกไดท่ี สมํ่าเสมอกวาท่ีใชแรงงานผูชายทํา และจากประสบการณพบวา
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การใชแรงงานผูหญิง เนื้อปลาจะบอบช้ํานอยกวาการใชแรงงานผูชาย แตแรงงานชายมีประโยชน
ในแงของการเคลื่อนยายวัสดุ อุปกรณและการเทสวนผสมตางๆลงในกะบะคลุกเคลา เพราะมีความ
แข็งแรงกวาเพศหญิง ตนจึงเลือกใช แรงงานชายเฉพาะงานดังกลาวขางตนเทานั้น 
 

 
 

ภาพที ่4.7  รูปขณะทําการคลุกเคลาสวนผสมระหวางปลากะตักกับเกลือ 
 
    1.6  ขั้นตอนการหมัก (การตักปลาท่ีคลุกเคลาสวนผสมจนไดท่ีแลวนําลง
บอหมัก)  เม่ือคลุกเคลาสวนผสมระหวางปลากับเกลือจนไดท่ีแลว จะตองรีบนําลงไปหมักในบอ
หมักที่เตรียมไวทันที โดยบอหมักจะตองผานการทําความสะอาดและทิ้งไวใหแหงกอนแลว สําหรับ
ขั้นตอนการหมัก มีการใสวัตถุดิบบางอยางท่ีเปนความลับของผูผลิต ทางคุณอาอีเสาะ เจะสะแม ไม
สามารถเปดเผยได เนื่องจากเปนความลับของครอบครัว แตก็ไดรับขอมูลและวิธีการหมักน้ําบูดู 
บางสวนจากคุณตวนยารีฮะ การสีุหลง กลาววา กอนท่ีจะเท ปลาลงบอซีเมนตท่ีเตรียมไวนั้นจะตอง
โรยเกลือเม็ดรองกนบอหนึ่งชั้นกอน หลังจากนั้นจึงเท ปลาลงไปใหเกือบเต็มบอ โดยบางรายอาจ
ผสมน้ําตาลแวน(น้ําตาลตโหนด) หรือหรือน้ําตาลปบ และ มะขามเปยก ลงไปดวย หลังจากนั้นจึง
โรยเกลือไวดานบนอีกชั้นหนึ่ง ปดทับดวยกระสอบปาน หรือถุงพลาสติก แลวจึงวางทับดวยไมไผ
สานเพ่ือปองกันไมใหปลาลอยขึ้นดานบน  หลังจากนั้นจึงนําแผนกระเบ้ืองมุงหลังคา ปดปากบอ 
เพ่ือปองกันฝุนละออง และปองกันน้ําฝนท่ีอาจสาดเขามาได บางรายอาจสรางบอหมักไวกลางแดด 
เชนในรายของคุณ คุณอาอีเสาะ เจะสะแม บอหมักเกือบท้ังหมดจะอยูกลางแดด แตในสวนบอหมัก
ของคุณตวนยารีฮะ การีสุหลง จะสรางไวภายใตโรงเรือนท่ีมีหลังคา แตจะเปดโลงทั้งสี่ดานเพ่ือให
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อากาศถายเท คุณอาแอเสาะ เจะสะแม กลาววาการหมักน้ําบูดูไวกลางแดดนั้นจะใชระยะเวลาในการ
หมักเพ่ือใหเปนน้ําบูดูไดสั้นกวาการหมักไวในท่ีรม คือตนจะสามารถเปดบอไดเม่ือครบกําหนด 8-9 
เดือนเทานั้น แตการหมักในที่รมจะตองใชระยะเวลาในการหมักนานกวาใชเวลาประมาณ 12 เดือน 
ปลาจึงจะกลายเปนน้ําบูดู  
 

 
 

ภาพท่ี 4.8  ปลากะตักท่ีคลุกเคลาสวนผสมจนไดท่ีแลวเตรียมนําลงบอหมักตอไป 
 

 
 
ภาพท่ี 4.9  ภาพบอหมักกลางแจง ถาย ณ.โรงหมักน้ําบูดูของคุณอาแอเสาะ เจะสาแม ท่ีปลอยท้ิงไว  
                  รอใหกระบวนการหมักสมบูรณ จนไดเปนน้ําบูด ูเพ่ือนําออกจําหนายตอไป 
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ภาพที ่4.10  ภาพบอหมักน้ําบูดูในที่รม ซึ่งสรางโรงเรือนครอบไว โดยเปดโลงทั้งสี่ดาน  
                             ถาย ณ.โรงผลิตน้ําบูดูของคุณตวนยารีฮะ การสีุหลง 
 

 
 

ภาพท่ี 4.11  ภาพน้ําบูดูท่ีหมักยังไมสมบูรณ 
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ภาพที ่4.12  น้ําบูดู ท่ีผานการหมักอยางสมบูรณพรอมสําหรับการจําหนาย 
 
    1.7  ขั้นตอนการบรรจุภาชนะและบรรจุหีบหอเพ่ือนําออกจําหนาย   เม่ือ
ครบกําหนดเปดบอหมักแลว เจาของจะตักน้ําในบอหมัก ท่ีอยูชวงบนสุดท้ิง เนื่องจากเปนสวนที่
อาจมีการปะปนของฝุนละอองที่เล็ดลอดเขามา หลังจากนั้นจะทําการร้ือ ไมไผสานที่ขัดปากบอ ร้ือ
ถุงพลาสติกหรือกระสอบปานท่ีคลุมทับไว ซึ่งในบอหมักจะไดน้ําบูดูทั้งหมด 3 ชั้น คือ 
     1.  ชั้นท่ีหนึ่ง เปนน้ําบูดูใส หรือชาวบานเรียกวา ไอบูดู หรือ บูดูสาตู 
เปนสวนท่ีมีราคาดีท่ีสุด 
     2.  ชั้นท่ีสอง เปนน้ําบูดูขุน มีปริมาณเนื้อปลาปะปนอยูพอสมควร 
ชาวบานเรียกวา บูดู ดูวอ 
    3.  ชั้นลางสุด เปนกากบูดู ชาวบานเรียกเปนภาษามลายูวา “ฮาปสบูด”ู 
เปนสวนท่ีเปนกาก ท่ีเกิดจากเศษกางปลาท่ีไมสามารถยอยสลายไดแลว โดยสวนนี้จะไมคอยมีน้ําบู
ดูแลว 
    โดยท้ังสามสวนจะถูกตักออกมาจากบอ และกรองผานผาขาวบาง 
แลวแยกใสภาชนะ ไมใหปะปนกัน เนื่องจากมีราคาขายท่ีแตกตางกัน สวนการบรรจุน้ําบูดูท่ีผลิตได
ลงภาชนะชาวบานหมู 1 จะมีการบรรจุอยู 2 ลักษณะคือ  
    1.  การใชแรงงานคนโดยใชกรวย แลวกรอกใสขวด 3 ขนาดคือ ขวด
กลมบรรจุ 1 ลิตร ขวดแบนบรรจุ 0.5 ลิตร และขวดกลมเล็ก บรรจุ 250 ซีซ ีซึ่งขวดและฝาขวดได
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ผานการฆาเชื้อเรียบรอยแลว แตมีน้ําบูดูอีกบางสวนท่ีจะแบงใสภาชนะเชนถุงพลาสติกหรือปบซึ่ง
แบงขายใหกับแมคาที่จะนําไปขายตามตลาดนัดตางๆ ซึ่งตวงขายกันเปนหนวยลิตร (จุเปาะ) 
    2.  การใชเครื่องจักรในการบรรจุ สําหรับผูผลิตน้ําบูดขูนาดกลางเชน 
น้ําบูดูเฮง หรือ คลาสเตอรบูดูเปนตน 
     หลังจากนั้นจะมีการบรรจุหีบหอ ลงกลองกระดาษ บรรจุ ครึ่ง
โหล หนึ่งโหล และ สองโหลแลวแตที่ลูกคาจะสั่ง มีการพัฒนาการบรรจุหีบหอเพ่ือใหประหยัด
ตนทุน โดยการทํากลองกระดาษเฉพาะท่ีเปนฐานเทานั้น แลวใชพลาสติก ปดผนึก ดวยการใชไดเปา 
 

 
 

ภาพที ่4.13  น้ําบูดูท่ีผานการกรอง นําเอาสวนน้ําใสที่อยูดานบนของบอหมักออกแลว  
                                พรอมสําหรับการนําไปบรรจุขวดขนาดตางๆ 
 

 
 

ภาพท่ี 4.14  น้ําบูดูบรรจุขวดขนาดตาง  ๆท่ีผลิตได ถายทํา ณ โรงผลิตน้ําบูดู ของ คุณอาอีเสาะ เจะสะแม 
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ภาพท่ี 4.15  น้ําบูดูบรรจุขวดขนาดตางๆ ท่ีผลิตได ถายทํา ณ โรงผลิตน้ําบูดู ของ คุณอิบรอเฮม แม 
 

 
 

ภาพท่ี 4.16  ภาพคนงานกําลังบรรจุน้ําบูดู ใสขวดขนาดตางๆ โดยใชเครื่องจักร ถายทํา  
                             ณ โรงผลิตน้ําบูดู ของ คุณอิบรอเฮม แม 
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ภาพที ่4.17  ภาพคนงานกําลังปดฝาและติดสติกเกอรเคร่ืองหมายการคา โดยใชเคร่ืองจักร  
                           ถายทํา ณ.โรงผลิตน้ําบูดู ของ คุณอิบรอเฮม แม 
 

 
 

ภาพท่ี 4.18  ภาพโรงงานผลิตน้ําบูดู ของ คุณอิบรอเฮม แม 
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ภาพท่ี 4.19  คุณตวนยารีฮะ การสีุหลง ขณะใหสัมภาษณ อธิบายถึงขั้นตอนและวิธีการตาง  ๆ
                         ในการผลิตน้ําบูดู ตามภูมิปญญาของตนท่ีไดรับการถายทอดจาก ยาและมารดา 
 
   สรุป  ขั้นตอนในการทําน้ําบูดูของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ 
อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี ประกอบดวย  6  ขั้นตอนคือ  
   1.  ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ โดยปลาท่ีใชเปนปลากะตักท่ีสดซื้อโดยตรง
จากเรือประมง ณ.แพปลาในตัวอําเภอสายบุรี สวนเกลือนั้นซื้อมาจากในตัวจังหวัดปตตาน ี
   2.  ขั้นตอนการลางทําความสะอาด โดยปลาและเกลือตองผานการลางตาม
บทบัญญัติของศาสนาอิสลามโดยการลางน้ําสุดทายตองใชภาชนะท่ีมีรูพรุนและเทใหน้ําไหลผาน 
   3.  ขั้นตอนการเทสวนผสม ระหวางปลากับเกลือเนนการเทเปนชั้นๆ 
สลับกันและเกลี่ยใหท่ัวพ้ินท่ีกะบะคลุกเคลา ไมเทปลาและเกลือท้ังหมดในคราวเดียวกันเพราะจะ
ทําใหสวนผสมเขากันไดยาก 
   4.  ขั้นตอนการคลุกเคลาสวนผสม เนนแรงงานท่ีมีประสบการณในการ
คลุกเคลาท้ังชายและหญิง โดยใชกะบะคลุกเคลาและไมพาย การคลุกเคลาตองทําอยางระมัดระวัง
เพ่ือไมใหปลาช่ําและตองคลุกเคลาจนสวนผสมไดท่ีคือความเค็มของเกลือแทรกเขาไปยัง   ทุกอนู
ของตัวปลา โดยใชเวลาประมาณ 3 ชั่วโมง 
   5.  ขั้นตอนการหมัก นิยมหมักในบอซีเมนตกลม ขนาดสูง 1 เมตร 
เสนผาศูนยกลางยาว 1 เมตร โรยเกลือรองกนบอ อาจมีการผสมวัตถุดิบบางอยางเชนน้ําตาลแวน 
หรือน้ํามะขามเปยก หรือบางรายอาจใชปลากับเกลือเทานั้น คลุมดวยถุงพลาสติกหรือกระสอบปาน 
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กดทับดวยไมไผสานเพ่ือปองกันไมใหปลาลอย และปดปากบอดวยกระเบื้องมุงหลังคา รอจนครบ
กําหนด 8-12 เดือน 
   6.  ขั้นตอนการบรรจุภาชนะ เม่ือครบกําหนด เปดบอหมักตักน้ําใสสีน้ําตาล
ท่ีอยูดานบนท้ิง ร้ือไมไผสานและกระสอบปาน ตักน้ําบูดูออกจากบอแยกตามเกรด กรองผานผาขาว
บาง นําไปบรรจุขวดโดยการกรอกใสขวดขนาดตางๆ หรือบรรจุภาชนะโดยใชเครื่องจักร เสร็จแลว
นําออกจําหนาย 
 2.2 ภูมิปญญาในการทําน้ําบูดูของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี 
จังหวัดปตตาน ี
  ภูมิปญญาในการทําน้ําบูดูของชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุร ี
จังหวัดปตตานี จากการสัมภาษณแบบเจาะลึก พบวาประกอบดวย 
  1. ภูมิปญญาในการคัดเลือกวัตถุดิบ 
  2. ภูมิปญญาในการคัดเลือกวัสดุอุปกรณ 
  3. ภูมิปญญาในการลางทําความสะอาดวัตถุดิบ และวัสดุอุปกรณตาง  ๆ
  4. ภูมิปญญาในการตวงสวนผสม 
  5. ภูมิปญญาในการคลุกเคลาสวนผสม 
  6. ภูมิปญญาในการจัดสรรสถานที่ในการทําน้ําบูดู 
  7. ภูมิปญญาในการจัดการดานการควบคมุคุณภาพ 
  8. ภูมิปญญาในการจัดการดานแรงงานและเงินทุน 
  9. ภูมิปญญาในการจัดการดานสิ่งแวดลอม 
  2.2.1 ภูมิปญญาในการคัดเลือกวัตถุดิบ 
   ภูมิปญญาในการคัดเลือกปลา 
   ปลาท่ีใชในการทําน้ําบูดู ที่กลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสาย
บุรี จังหวัดปตตานี นํามาทําน้ําบูดูนั้น ตองเปนปลากะตัก เทานั้น จะไมนําปลาชนิดอื่นๆ มาทําน้ําบู
ดูเด็ดขาด เนื่องจากการใชปลากะตักถือเปนภูมิปญญาเฉพาะท่ีผานการทดลอง เรียนรู และไดรับการ
ถายทอดจากรุนสูรุนแลววา น้ําบูดูท่ีมีรสชาติดีที่สุด ตองผลิตจากปลากะตักเทานั้น 
   จากการสัมภาษณนางแอเสาะ วาหลง อายุ 61 ป เมื่อวันท่ี 13 มิถุนายน พ.ศ. 
2554 กลาววา ปลากะตักท่ีนํามาผลิตน้ําบูดู ตองมีขนาดลําตัวยาวประมาณ 3-6 เซนติเมตร (ประมาณ 
2 ขอนิ้วชี)้ และตองเปนปลากะตักท่ีสด และหากมีปลาชนิดอื่นๆ หรือปลากะตักทีมี่ขนาดใหญ
เกินไปปะปนมา ก็ตองคดัออก เนื่องจากไมอนุมัติใหบริโภคตามหลักการของศาสนาอิสลาม หาก
ไมไดควักใสออกกอน ปลากะตักจะมีลักษณะลําตัวเรียวยาว แบนขางมีสันหนามท่ีทอง ขากรรไกร
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บนยาวเลยหลังตา ครีบหลังตอนเดียว ครีบหางเวาลึก มีแถบสีเงินพาดผานในแนวยาวของลําตัว 
โดยปรกติแลวผูเกี่ยวของกับการจําหนายน้ําบูดู (ตอแกบูดู) จะเปนผูติดตอกับเจาของเรือประมง
โดยตรงในการจัดหาและซื้อปลากะตักมาทําน้ําบูดู โดยอาจจะมีการวางมัดจําเงินบางสวนหรือแลวแต
ความเชื่อใจและขอตกลงตางๆ ท่ีทําไว ซึ่งเรือประมงจะออกจากทาในเวลาประมาณ 17:00 น. และ
กลับเขาฝงมายังทาเรอือีกครั้งในชวงเชาตรู ซึ่งเจาของเรือประมงจะกันปลากะตักสวนท่ีตกลงซื้อ
ขายกันไวแลวกับ ตอแกบูดู โดยเฉลี่ย เฉพาะกลุมของตน จะตองใชปลากะตัก ในการทําน้ําบูดูแตละ
ครั้ง ประมาณ 450-900 กิโลกรัม หากสามารถจับปลากะตักไดมากพอสวนท่ีเหลือก็จะมีผูซื้อราย
ยอยอื่นๆ รับชวงตอไป เพ่ือนําไปแปรรูปเชนนําไปทําปลากะตักตมตากแหงหรือปลาปน เปนตน 
   นอกจากนี้จากการสัมภาษณ นางตวนยารีฮะ การสีุหลง เมื่อวันท่ี 13 
มิถุนายน พ.ศ. 2554 กลาววา การทําน้ําบูดูนั้น นอกจากตองใชปลากะตักเปนวัตถุดิบหลักในการ
ผลิตแลว บางชวงท่ีสามารถจับลูกปลาหลังเขียวได (ภาษามลายูเรียกวา อาเนาะอีแกตาแม) ก็จะมี
การผสมลูกปลาหลังเขียวสวนหนึ่ง ซึ่งจะทําใหน้ําบูดูท่ีผลิตออกมา มีสี กลิ่น รสเฉพาะตัว ท่ีดี
มากกวา การใชปลากะตักเพียงอยางเดียว ซึ่งลูกปลาหลังเขียวนั้น คอนขางหายาก และมีใหทํา
ประมงไดเฉพาะบางชวงเทานั้นนอกจากนี้นางรอบีเยาะห วาหลง ไดกลาวเสริมวา ปลากะตักท่ีพบ
นั้นมีอยูดวยกัน 4 ชนิดหลักๆ ไดแก  
   1.  ปลากะตักใบไผ ลักษณะตัวใหญ เนื้อแนน ขนาดยาวประมาณ 3 
เซนติเมตร กวาง 1 เซนติเมตร ลักษณะเดน ทําบูดูเปอยเร็ว ถาทําปลาอบสมุนไพร ขึ้นฟูมาก กรอบ 
ถาตากแหงน้ําหนักดี เนื้อนุมอรอย เก็บไวไดนาน  
   2.  ปลากะตักชนิดขาวสาร ตัวเล็ก ลักษณะปลาตัวขาว ลําตัวยาวประมาณ 1 นิ้ว 
ใชทําเฉพาะตากแหง ไมนิยมทําน้ําบูดู )เพราะราคาแพง (มีจํานวนนอย 2  
   3.  ปลากะตักหลังเขียว ตัวเล็ก ลักษณะตัวแบน ขนาดยาว 3 นิ้ว ลําตัวกวาง  
2 ซม. ตากแหง กินกับขาวตม ทําบูดูอรอย น้ําออกมาเปนสีน้ําตาล 
   4.  ปลากะตักตัวลาย ลักษณะปลาตัวดํา เนื้อแข็ง ขนาดยาว 3 นิ้ว  
กวาง 1 ซม. ใชสําหรับทําบูด ู
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ภาพท่ี 4.20  ปลากะตัก (อีแกบีลีส) 
 

 
 

ภาพท่ี 4.21  ลูกปลาหลังเขียว (อาเนาะอีแกตาแม) 
 
   ภูมิปญญาในการคัดเลือกเกลือ 
   จากการสัมภาษณนางอาอีเสาะ เจะสะแม เม่ือวันที่ 12 สิงหาคม พ.ศ. 2554
กลาววา การคัดเลือกเกลือที่จะใชในการทําน้ําบูดู นั้น ควรจะใชเกลือเกา คางป ย่ิงเปนเกลือท่ีผาน
การเก็บไวนานๆ หลายปก็จะยิ่งสงเสริมใหรสชาติของน้ําบูดูดียิ่งขึ้น เนื่องจาก เกลือเกา คางป รสขม
ท่ีซอนอยูภายใน จะนอยกวาเกลือใหม และจะย่ิงลดความขมลงตามอายุของเกลือ ดังนั้น สําหรับผูท่ี
ทําอาหารหมักดองประเภทตางๆ ท่ีตองใชเกลือในกระบวนการหมัก มักจะนิยมใชเกลือเกา คางป
เชนกัน เชน การทํากะป หรือการหมักน้ําปลา ก็จะนิยมใชเกลือเกา คางปเชนกัน 
   แตจากการสัมภาษณ นางตวนยารีฮะ การสีุหลง  เมื่อวันท่ี 13 มิถุนายน  
พ.ศ. 2554 กลาววา เกลือท่ีใชในการทําน้ําบูดูนั้น สามารถใชไดท้ังเกลือเกา คางป และเกลือใหม 
เนื่องจากไมไดมีผลกระทบมากมายนักตอรสชาติของน้ําบูดท่ีูผลิตออกมา แตท่ีสําคัญตองใชปลา
กะตักท่ีสด สะอาด และตองผานการคลุกเคลาสวนผสมระหวางปลาและเกลือ ท่ีเหมาะสม ไดท่ี 
กลาวคือ ตองคลุกเคลาจนน้ําเกลือตองแทรกซึมไปท่ัว ทุกสวนของตัวปลา สังเกตุไดจาก ผิวชั้นนอก
ของปลาจะตองมีสีมันวาว เนื้อแนนขึ้น จึงจะทําใหไดรสชาติของน้ําบูดู ท่ีดี มีสี กลิ่น รส ท่ีถูกปาก
ผูบริโภค 
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ภาพท่ี 4.22  เกลือสมุทรเกา คางป ถายทํา ณ.โรงผลิตน้ําบูดู ของคุณอาอีเสาะ เจะสะแม 
 
  2.2.2 ภูมิปญญาในการคัดเลือกวัสดุอุปกรณ 
   1) ภูมิปญญาในการคัดเลือกบอซีเมนตสําหรับหมัก  บอซิเมนต ท่ีใชในการ
หมักบูดูนั้น มีขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 1 เมตร สูง 1 เมตร หนาประมาณ 2 นิ้ว ซึ่งจากการ
สัมภาษณคุณรอบีเยาะห วาหลง เม่ือวันท่ี 14 มิถุนายน พ.ศ.2554 กลาววา ภาชนะ สําหรับใชหมัก
ปลา มีวิวัฒนาการมาต้ังแตอดีตท่ีผลิตจากครัวเรือนเพ่ือบริโภคกันเอง เปนผลิตเพ่ือเปนธุรกิจท้ัง
ระดับครัวเรือน และกลุม ในอดีตนั้น ชาวบานเคยใชวัสดุตางๆ หลายชนิด ไดแก 
    (1)  ลังไม  ซึ่งอดีตชาวบานยังไมไดรูจักการใชไห เพราะไหเปนอุปกรณ
ท่ีนําเขามาจากประเทศจีน ท่ีเริ่มมีการคาขายซึ่งกันและกัน ลักษณะ ของลังไมซึ่ง คลายกับลังแชวาย
ในปจจุบัน แตมีลักษณะขนาดใหญกวา ซึ่งทํามาจากตนไมท่ีมีขนาดใหญ เชน ไมตะเคียน ทําเปน
แผน แลวนําแตละแผนมาติดกัน และมองวาหมักกบัไมดีกวา สะอาดกวา แตปจจุบันไมนิยมใชลัง
ไมแลว เพราะไมหายากและราคาแพง 
    (2)  ไห  เปนการประยุกตใชภาชนะ ท่ีเปลี่ยนจากลังไม เนื่องจากความ
ไมสะดวกและไดรับอิทธิพลจากคนจีนท่ีเขามาคาขายอยูแถบนี ้คนจีนชอบกิน ผักดองท่ีดองในไห
ปลาเล็ก จากนั้นชาวบานจึงไดนําเอาไหผักดองมาหมักบูดูเปนท่ีนิยมมาก เพราะไหปลาเล็กนี ้มีขอดี 
หลายอยางเชน มีขนาดเล็ก จับปลา ไดพอดีกับไห ปดฝาไดงายเพราะปากเล็ก ดูแลงาย แตก็มีขอเสีย
คือ ไมสามารถเอาน้ําใสออกมาไดโดยงาย บรรจุยากเพราะปากไหมีขนาดเล็ก เอาเนื้อปลาออกยาก 
น้ําบูดูมีการระเหยออกไป จนทําให น้ําบูดท่ีไดมีปริมาณน้ํานอย เม่ือมีวัสดุประเภทอื่นๆเขามา ความ
นิยมในการใชไหดังกลาวจึงลดลงจนเลิกใชงานไปในท่ีสุด 
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    (3)  โองดินเผา หรือ โองมังกร  เปนภาชนะทีน่ํามาใชงานตอจาก ไห
เนื่องจากสามารถหาซื้อไดงายตามทองตลาดท่ัวไป โดยในอดีตมีรถจําหนายโองมังกรว่ิงมาสง
โดยตรงถึงในหมูบาน ซึ่งเปนผูขายท่ีมาจากจังหวัดราชบุรี  
    (4)  บอซีเมนต  เม่ือมีความตองการบริโภคน้ําบูดูเพ่ิมมากขึ้น การผลิตได
เปลียนแปลงจากการผลิตเพื่อบริโภคในครัวเรือนเปนเพ่ือการคา ประกอบกับมีเรือประมงขนาด
ใหญที่สามารถจับปลากะตักไดจํานวนมากจึงตองคิดวิธีเพ่ือหาภาชนะ ท่ีสามารถหมักน้ําบูดูไดคราว
ละมากๆ ชาวบานจึงไดคิดคนวิธีการหมักโดยใชบอซีเมนต โดยแบงออกเปน 2 ลักษณะ คือ บอเปน
รูปวงกลม และบอลักษณะสี่เหลี่ยม ซึ่งมีขนาดความจุ 400 ลิตร คุณนาวียะห วาหลง ไดกลาวเสรมิ
วา การใชบอซีเมนตยังสามารถแกไขปญหาในการหมักน้ําบูดู ในเรื่องของคุณภาพของน้ําบูดูท่ีผลิต
ได มักจะมีสี กลิ่น รส ท่ีไมคงที่ อาจเปนเพราะโองดินเผา มีการถายเทอากาศไดคอนขางดี โอง
บางสวนท่ีอยูรอบนอก ซึ่งมีโอกาศไดสัมพัสกับแดดและลมมากกวาโองท่ีวางไวชวงกลางๆ ทําให
รสชาติของน้ําบูดูท่ีผลิตออกมา มีความแตกตางคอนขางมากในแตละโอง โดยสังเกตุพบวา โองดิน
เผาท่ีอยูดานนอกท่ีไดสัมพัศกับแดดและลมมากกวาสวนอื่นๆ จะใชเวลาในการหมัก จนเนื้อปลา
เปอยยุย สั้นกวาโองดินเผาท่ีอยูดานใน แตโองดินเผาท่ีอยูดานใน จะใหส ีกลิ่นรส ของน้ําบูดูท่ีดีกวา 
เพราะผานการหมักบมท่ีนานกวา นางตวนยารีฮะ การสีุหลง กลาววาปจจุบันตนไมเห็นมีไครใชโอง
ดินเผาในการหมักอีกแลว ในตําบลปะเสยะวอ จะหมักบูดูโดยการใชบอซีเมนตเปนหลักเทานั้น 
โดยจะสรางโรงเรือน ใหมีหลังคาอยูดานบนแตจะเปดโลงท้ัง 4 ดาน เพื่อใหอากาศถายเท และชวย
ปกปองไมใหบอซีเมนต ถูกแดด ถูกฝน ซึ่งหากวางบอหมักบูดูไวกลางแดด จะมีผลพอสมควรตอสี 
กลิ่นรส ท่ีได และยังชวยยืดอายุการใชงานของบอซีเมนตอีกดวย โดยหากดูแลรักษาบอซีเมนตเปน
อยางดี ก็จะสามารถเก็บไวใชงานไดนานไมนอยกวา 10 ป โดยการดูแลรักษาบอซิเมนต ทุกครั้งที่
ตักน้ําบูดูท่ีผานการหมักเรียบรอยแลว ออกจากบอซีเมนต จะตองทําความสะอาดทันที เม่ือตักน้ําบูดู
ออก โดยการลางดวยน้ําสะอาด หลายๆครั้ง และซับน้ําท่ีกนบอดวยฟองน้ํา และเช็ดใหแหงดวยผา
สะอาด และปลอยทิ้งไวใหแหง กอนจะนําปลามาหมักในครั้งตอไป ก็ตองลางทําความสะอาดอีก
ครั้งดวยน้ําสะอาด แตสําหรับผูผลิตน้ําบูดูอีกสวนหนึ่งนิยมสรางบอหมักไวกลางแจง โดยจากการ
สัมภาษณนางอาอีเสาะ เจะสะแม เม่ือวันที่ 12 สิงหาคม พ.ศ. 2554 กลาววา สาเหตุที่ตนสรางบอ
ซีเมนตในการหมักน้ําบูดูไวกลางแจงนั้น ชวยในการรนระยะเวลาในการหมักน้ําบูดูใหสั่นกวาการ
หมักในที่รม เนื่องจากแสงแดดชวยในการเรงปฏิกิริยาใหเกิดกระบวนการหมักไดดีกวา นั้นเอง โดย
การหมักในท่ีรมจะตองใชเวลาอยางนอย 12 เดือนแตการหมักการแจงจะใชเวลา 8-9 เดือนก็จะได
น้ําบูดูท่ีพรอมสําหรับการนําไปจําหนายได 
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ภาพท่ี 4.23  บอหมักท่ีทําจากซีเมนต จัดเตรียมรอการหมักในคร้ังตอไป 
 
   2) ภูมิปญญาในการคัดเลือกกะบะสําหรับคลุกเคลาสวนผสม   กะบะสําหรับ
คลุกเคลาสวนผสม ชาวบานเรียกทับศัพทเปนภาษามลายูวา “ปราฮู” ปราฮู เปนภาษามลายูแปลวา 
“เรือ” เนื่องจากเปนกะบะไมท่ีมีลักษณะเหมือนเรือท่ีเราใชงานท่ัวไป เพียงแตตัดเอาสวนหัวเรือและ
ทายเรือออก กะบะมีขนาดกวางประมาณ 0.5 เมตร ยาว 2 เมตร ผลิตจากไมเนื้อแข็ง ซึง่เปนชนิด
เดียวกันกับท่ีใชในการทําเรือประมงท่ัวๆไป ไมท่ีใชในการทํากะบะคลุกเคลาไดแก ไมสัก ไม
ตะเคียน ไมเคี่ยมหรือไมประดู โดยมีอายุการใชงานไมแนนอน ปรกติชาวบานปะเสยะวอ จะใช
กะบะ คลุกเคลานี้จนกวา ตัวกะบะจะผุ หรือร่ัว โดยมีอายุการใชงานระหวาง 3-4 ปโดยประมาณ จึง
จะหามาเปลี่ยนใหม 
    จากการสัมภาษณคุณตวนยารีฮะ การสีุหลง เม่ือวันท่ี 13 มิถุนายน พ.ศ. 
2554 ถึงสาเหตุท่ีตองใชกระบะไม หรือปราฮู ในการคลุกเคลาสวนผสม ในการทําน้ําบูดู โดยเธอได
กลาววา “ชาวปะเสยะวอ นิยมใช ปราฮู ในการคลุกเคลาสวนผสมตั้งแตเร่ิมแรกแลว เนื่องจากเปน
อุปกรณท่ีเหมาะสม สะดวก เพราะหาไดงาย โดยชาวบานแทบนี้สวนใหญจะประกอบอาชีพหลักทํา
ประมงพ้ืนบานอยูแลว จึงมีเรือไวใชงาน เม่ือจับปลามาได หลังจากลางทําความสะอาดแลว การ
คลุกเคลาสวนผสมระหวางปลากะตักกับเกลือก็จะทํากันบริเวณชายหาด โดยใชทองเรือและไมพาย
เรือ เม่ือคลุกเคลาสวนผสมจนไดท่ี จึงขนยายนําไปหมักไวใน ลังไม ไห โองดินเผาและพัฒนามา
หมักไวในบอซีเมนต ในเวลาตอมา  จึงนาจะเปนท่ีมาของเหตุผลในการใชเรือเปนกะบะในการ
คลุกเคลาสวนผสม แทนการใชภาชนะอื่นๆ จนไดรับการถายทอด จากรุนสูรุน ถึงแมในปจจุบัน
อาจจะมีภาชนะอื่นๆ ที่ดีกวา ทนทานกวาในการคลุกเคลาสวนผสมในการทําน้ําบูดู แตสําหรับกลุม
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ชาวบานผูทําน้ําบูดู ท่ีตําบลปะเสยะวอ ก็ยังคงอนุรักษการใชปราฮู ในการคลุกเคลาเหมือนในอดีตท่ี
ผานมา 
 

 
 
 ภาพที ่4.24  รูปกะบะสําหรับคลุกเคลาสวนผสมหรือ ปราฮู ในภาษามลายูทองถิ่น  
   ท่ีลางทําความสะอาดเรียบรอยแลว รอการนํามาใชงาน 
 
   3) ภูมิปญญาในการคัดเลือกไมพายและวัสดุอุปกรณอื่น  ๆท่ีเกี่ยวของ 
    (1)  ภูมิปญญาในการคัดเลือกไมพาย  ไมพาย มีความยาว ประมาณ 1.5 
เมตร เม่ือวัดจากหัวถึงทาย โดยมีสวนของใบพาย กวางประมาณ 20 เซนติเมตร และยาวประมาณ 30 
เซนติเมตร บางแหง ตรงปลายของใบพาย จะสวมทับดวยทอน้ํา พีวีซี รูปตัว ที เพ่ือใหเกิดความ
สะดวก และม่ันคงแข็งแรงขณะจับ หรือขณะคลุกเคลาสวนผสม แตบางท่ี สวนที่เปนปลายของใบ
พาย ก็ทําเปนท่ีจับเหมือนใบพายเรือท่ัวๆ แลวแตความถนัดของแตละคน ซึ่งจากการสังเกตุ พบวา 
การคลุกเคลาสวนผสม จะตองใชคนสองคน โดยยืนอยูคนละฝงของ กะบะคลุกเคลา โดยยืนเยื้อง
กันพอประมาณ ผูท่ีทําหนาท่ีคลุกเคลาสวนผสม จะตองโบกมายพาย ตลอดเวลา ไมพายจึงถือเปน
อุปกรณอีกอยางหนึ่งท่ีถูกใชงานอยางหนักหนวง จากการสัมภาษณคุณแอเสาะ วาหลง กลาววาไม
พายจะมีอายุการใชงานไมนอน ขึ้นกับชนิดของไมท่ีนํามาทํา โดยปรกติจะใชงานจนกวาไมพายจะ
แตกหรือหัก จึงจะจัดหาอันใหมมาทดแทน 
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ภาพท่ี 4.25  รูปไมพาย ท่ีใชในการคลุกเคลาสวนผสม 
 
    (2)  ภูมิปญญาในการคัดเลือกกะบะพลาสติก   กะบะพลาสติกถือเปน
อุปกรณสําคัญอีกชนิดหนึ่งท่ีตองมีควบคูกับการทําน้ําบูดู เพราะใชประโยชนไดหลายอยางเชน 
     ก.  ใชในการตวงสวนผสมตางๆ 
     ข.  ใชเปนภาชนะในการเคลื่อนยาย วัตถุดิบ และวัสดุอุปกรณตางๆ
ท่ีตองใชในการปฏิบัติงาน 
     ค.  ใชเปนภาชนะสําหรับชําระลางทําความสะอาด วัตถุดิบและวัสดุ
อุปกรณตางๆ 
     กะบะพลาสติกมีขนาดประมาณ 60 x 80 เซนติเมตร เปนกะบะท่ีทํา
จากพลาสติกแข็ง อยางหนา เนื่องจากการใชงานคอนขางหนัก เพราะตองทนตอสภาพความเค็มของ
เกลือ การกระแทกขณะเคลื่อนยายวัตถุดิบ เชนการยกกะบะเพ่ือชั่งวัตถุดิบ การลากหรือดันกะบะไป
ตามพ้ืนและท่ีสําคัญ กะบะพลาสติกใชในการชําระลาง วัตถุดิบ รวมท้ังวัสดุอุปกรณตางๆ จึงจะเขา
สูขั้นตอนการคลุกเคลาสวนผสมตอไป 
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ภาพท่ี 4.26  รูปกะบะพลาสติก 
 

    (3)  ภูมิปญญาในการคัดเลือกพลาสติก หรือกระสอบปาน ท่ีจะใชในการ
คลุมบอหมักน้ําบูด ู
     พลาสติก หรือกระสอบปาน เปนวัสดุท่ีใชสําหรับคลุมทับปลาในบอ
หมักบูดู โดยชาวบานปะเสยะวอ นิยมใชวัสดุทั้งสองประเภทนี้ พอๆ กันโดยผูผลิตแตละรายจะนิยม
ใชอยางใดอยางหนึ่งเทานั้นไมใชรวมกัน คุณตวนยารีฮะ การสีุหลง กลาววา วัสดุดังกลาวมีความสําคัญ
ในแงของ การชวยปกปอง ไมใหน้ําท่ีไดจากการยอย เอ็นไซมตางๆ ของตัวปลา ระเหยออกไป เปน
การปรับอุณหภูมิในบอหมักใหคงท่ี เพ่ือใหน้ํายอยหรือเอ็มไซมที่มีประโยชนตอการหมักจะยังอยู 
เนื่องจากในชั้นตอไปจะตองใชไมไผสานในการกดทับปลาอีกชั้นหนึ่งเพื่อปองกันปลาท่ีผานการยอย 
ลอยขึ้นดานบน โดยหากไมมีการใชพลาสติกหรือกระสอบปานและใชเพียงไมไผสานอยางเดียว 
อาจไมสามารถกดทับเนื้อปลาท่ีผานการยอยไดดีเทาที่ควร จุลินทรียท่ีอยูในบอหมักอาจดันเนื้อปลา
ลนออกนอกบอได และประโยชนอีกอยางของ การคลุมทับดวยพลาสติกหรือกระสอบปานจะชวย
ทําใหรสชาติ สี กลิ่น ของน้ําบูดูมีความหอมเฉพาะตัวอีกดวย  
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ภาพท่ี 4.27  รูป กระสอบปานและ ถุงพลาสติกใส ที่ใชในการปดปากบอหมัก 
 
    (4)  ภูมิปญญาในการคัดเลือกพลั่ว สําหรับตักสวนผสมตาง  ๆ พลั่วเปน
อุปกรณท่ีใชในการตักปลาท่ีคลุกเคลาเสร็จแลว ออกจากกะบะคลุกเคลา โดยจะตักพักไวในกะบะ
พลาสติก กอนจะยกเทลงบอซีเมนตอีกทีหนึ่ง เพ่ือทําการหมัก ตอไป 
 

 
 
ภาพท่ี 4.28  รูปพลั่ว ที่ชาวบานปะเสยะวอ ใชเปนเครื่องมือในการตักปลาออกจากกะบะคลุกเคลา  

                     เพ่ือนําปลาไปหมักในบอซีเมนตตอไป 
 
    (5)  ภูมิปญญาในการคัดเลือกไมไผสานสําหรับขัดปากบอหมัก น้ําบูดู   ทํา
จากไมไผนํามาสารขัดแตะ เหมือนกับการสารสื่อแตจะใชวิธีสารใหตา หางมากกวาการสานเสื่อใช
ประโยชนในการปดทับไมใหเนื้อปลาลอยขึ้นดานบน เนื่องจากเมื่อเกิดกระบวนการหมักจะมีน้ํา
ท่ีมาจากเอ็มไซมของตัวปลา หากไมกดทับไว เนื้อปลาจะลอยขึ้นดานบนทําใหกระบวนการหมักท่ี
เกิดขึ้นไมสมบูรณเทาท่ีควร เนื่องจากดานลางจะเปนน้ําเสียสวนใหญ จึงจําเปนตองใชไมไผสาน
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สําหรับกดทับ โดยน้ําท่ีเกิดจากกระบวนการหมักจะลอยขึ้นไปดานบนแทน แตเนื้อปลายังคงถูกกด
ทับดวยไมไผสานอยู 
 

 
 

ภาพท่ี 4.29  รูปไมไผสานใชสําหรับขัดปากบอหมักน้ําบูดู 
 
    (6)  ภูมิปญญาในการคัดเลือกกระเบ้ืองสําหรับปดปากบอหมัก  ชาวบาน 
หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ นิยมใชกระเบื้องมุงหลังคาชนิดลอน ท่ีมีวางจําหนายตามทองตลาดท่ัว  ๆไป 
ในการปดปากบอหมักน้ําบูดู จากการสังเกตุพบวา กระเบ้ืองจะถูกตัดใหมีขนาดใหญกวาปากบอ
เล็กนอย โดยมีขนาดกวางประมาณ 1.20 เมตร ยาว 1.20 เมตร โดยคุณอาแอเสาะ เจะสะแม กลาววา 
การใชกระเบ้ืองมุงหลังคา ในการปดปากบอหมัก ไดรับความนิยมสําหรับผูผลิตน้ําบูดูมานานแลว 
เนื่องจากเปนวัสดุที่หาไดงาย มีราคาถูก ใชไดนานและมีความทนทาน ประกอบกับ กระเบ้ือง
สามารถกันแดด ลมและฝนไดดีกวาวัสดุประเภทอื่นๆ จึงไดรับความนิยมมาอยางตอเนื่อง 
 

 
 

ภาพท่ี 4.30  รูปกระเบ้ืองท่ีชาวบาน หมู1 ต.ปะเสยะวอ ใชในการปดปากบอหมักน้ําบูดู 
 
  2.2.3 ภูมิปญญาในการลางทําความสะอาด วัตถุดิบ และวัสดุอุปกรณตาง  ๆ
   ภูมิปญญาในการลางทําความสะอาด วัตถุดิบ และวัสดุอปุกรณตางๆ นั้น 
เนนการปฏิบัติใหเปนไปตามบทบัญญัติของศาสนาอิสลาม โดยวิธีการลาง สามารถแยกไดเปน  
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2 กรณี คือการลางวัตถุดิบ เชนปลาหรือเกลือ และการลางวัสดุอุปกรณตางๆท่ีจะนํามาผลิตน้ําบูดู 
โดยมีรายละเอียดดังนี้คือ 
   1) วิธีการลาง กรณีเปนวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตน้ําบูดู เชน ปลา และเกลือ 
คุณอาอิเสาะ เจะสะแม กลาววา วิธีการลางจะเร่ิมตนดวย การฉีดน้ําลงในกะบะท่ีใสวัตถุดิบดังกลาว
อยู ทําการฉีดน้ําลงไปพรอมทําการคัดแยกสิ่งเจือปนตางๆ ท่ีอาจเปนอันตรายหากบริโภคเขาไปเชน 
เศษหิน เศษดิน เศษพลาสติก หรือกรวดทรายตางๆ หลังจากนั้นทําการคัดปลาตัวใหญออก (ซึ่งปลา
ตัวใหญอาจเปนปลากะตัก ขนาดใหญท่ีมีความยาวลําตัวมากกวา 10 เซนติเมตร หรือปลาตัวใหญ
ชนิดอื่นๆท่ีปะปนมา ซึ่งปลาเหลานี้ไมสามารถนํามาทําน้ําบูดูได เพราะตองควักใสและเคร่ืองใน
ออก กอน ถาปะปนจะถือวา น้ําบูดูนั้นฮารอม ไมอนุมัติใหบริโภคตามหลักการของศาสนาอิสลาม) 
หลังจากนั้นใหเทน้ําในกะบะท้ิง ทําการฉีดลางทําความสะอาดเชนนี้ อยางนอย 3 คร้ัง จนมั่นใจวา 
ไมมีสิ่งสกปรกเจือปนแลว จึงทําการ ราดน้ําใสตัวปลาผานวัสดุท่ีมีรูพรุน เชนตะแกรงหรือตะกรา 
ซาวน้ํา จนสะอาด แลวราดน้ําครั้งสุดทายผานวัสดุหรือตะกราที่มีรูพรุน เพ่ือใหน้ําไหลผานภาษา
ทองถิ่น มลายูเรียกวา “ซีแร หรือซีแฆ” ท้ิงใหสะเด็ดน้ําประมาณ 5-10  นาที จึงนําปลาที่ผาน
ขั้นตอนการลางทําความสะอาดดังกลาว นําไปคลุกเคลาสวนผสมตอไป สําหรับการทําความสะอาด
เกลือท่ีจะใชในการหมักน้ําบูดูนั้น จะใชเกลือสมุทรชนิดเม็ด วิธีการลางทําความสะอาดจะทํา
เชนเดียวกับการลางทําความสะอาดปลาคือ เทเกลือออกจากกระสอบแลวนําไปใสไวในกระบะ
พลาสติก ฉีดน้ําลงกะบะ พรอมขัดแยกและขจัดสิ่งปลอมปนตางๆ ออก เทน้ําทิ้ง ทําอยางนี้อยาง
นอย 3 ครั้งจนแนใจวาสะอาดแลวจึงนําเกลือใสในภาชนะท่ีมีรูพรุน สวนใหญจะใชตะแกรงท่ีมีรู
พรุน ราดน้ําครั้งสุดทายผานวัตถุดิบ เพ่ือใหน้ําไหลผานท้ิงใหสะเด็ดน้ําประมาณ 5-10 นาที  จึงจะ
นําไปเทในกะบะเพ่ือคลุกเคลาสวนผสมตอไป 
   2) วิธีการลาง กรณีเปนวัสดุอุปกรณตาง  ๆ ท่ีตองใชในการผลิตน้ําบูด ู
วิธีการลาง จะใชผงซักฟอกหรือน้ํายาลางจานท่ีมีขายท่ัวไปตามทองตลาด ขัดถูดวย สกอตไบรท จน
แนใจวาขจัดเอาสิ่งสกปรกตางๆออกหมดแลว ทําการฉีดน้ําใหไหลผานวัสดุอุปกรณดังกลาวจนน้ํา
สะบูหรือผงซักฟองนั้นถูกชําระลางจนหมด หากเปนวัสดเุชนหมอหรือไห เม่ือลางเสรจ็แลวใหควํ่า 
จนเสด็จน้ําท้ิงไวใหแหงกอนจะนํามาใชงานอีกคร้ัง สวนวัสดุประเภทอื่นๆ เมื่อราดน้ําคร้ังสุดทาย
แลว จะนําไปวางหรือแขวนไวจนเสด็จน้ําเชนกัน 
  2.2.4 ภูมิปญญาในการตวงสวนผสม 
   ภูมิปญญาในการตวงสวนผสมนั้น คุณรอบีเยาะห วาหลงและคุณตวนยารี
ฮะ การีสุหลง กลาววา ชาวบานไดออกแบบ วัสดุอุปกรณ สําคัญไว คือ กะบะคลุกเคลาสวนผสม 
(ปราฮู) เพ่ือใหมีขนาดพอเหมาะสําหรับใชงานรวมกับ กะบะพลาสติก ท่ีจะทําใหการตวงสวนผสม
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ตางๆ ไดมาตรฐานเดียวกัน คือ 1 กะบะคลุกเคลาสามารถบรรจุปลากะตักไดประมาณ 450 กิโลกรัม 
หรือ ใชกะบะพลาสติกจํานวน 9 กะบะ โดย 1 กะบะพลาสติก จะไดน้ําหนักปลาประมาณ 50 
กิโลกรัม และตองใชเกลือโดยน้ําหนักประมาณ 150 กิโลกรัม ซึ่งปริมาณสวนผสมท้ังปลาและเกลือ
จะเต็มพอดีกับกะบะคลุกเคลา และมีพื้นท่ีเหลือบางสวนใหคลุกเคลาสวนผสมตอไปได ซึ่งเปน
อัตราสวน 3:1 และอัตราสวนผสมนี้ ก็สัมพันธกับ ขนาดของบอซีเมนตท่ีจะใชในการหมัก สงผลถึง
ความสามารถในการคํานวนตนทุนของบอหมักแตละบอในแตละชวงเวลาของการผลิตไดดวย  
  2.2.5 ภูมิปญญาในการคลุกเคลาสวนผสม 
   ภูมิปญญาในการคลุกเคลาสวนผสมนั้นถือเปนเทคนิคท่ีจะชวยให สวนผสม
ระหวางปลากับเกลือ คลุกเคลาใหไดท่ี มีความสมบูรณ เหมาะสมท่ีจะใหเกิดกระบวนการหมักที่
สมบูรณตอไป และสงผลใหน้ําบูดูท่ีผลิตไดมี รสชาติ สี กลิ่น ที่เปนเอกลักษณเฉพาะตัว การ
คลุกเคลาสวนผสมหากไมไดท่ีแลวนําปลาไปหมักในบอหมัก น้ําบูดูที่ไดจะมีกลิ่นหมิน่ ไมนา
รับประทาน    
   โดยภูมิปญญาดังกลาวเร่ิมตนจากเทคนิคงายๆ จากการเทเกลือและปลาเปน
ชั้นๆ สลับกันระหวางปลากับเกลือ ชาวบานไมนิยมเทปลา หรือเกลืออยางใดอยางหนึ่งทั้งหมดใน
คราวเดียวกัน มีการเกลี่ยปลาและเกลือแยกกัน โดยแตละชั้นจะเกลี่ยใหเต็มพ้ืนท่ีของกะบะคลุกเคลา 
   เม่ือวัตถุดิบไดถูกเตรียมไวพรอมแลว กระบวนการคลุกเคลาโดยใช
แรงงานคนจะเริ่มตนขึ้น โดยผูท่ีทําหนาท่ีคลุกเคลา จะยืนอยูคนละฝงของกะบะคลุกเคลา หันหนา
เขาหากัน โดยยืนเย้ืองกันเล็กนอย การโบกไมพายจะตองทําอยางระมัดระวังเพ่ือไมใหปลาช้ํา โดย
แตละคนจะคลุกเคลาโดยใชไมพายมือขวา จับบริเวรปลายของดามไมพาย (สําหรับคนท่ีถนัดขวา) 
สวนมือซายจะจับบริเวณโคนไมพายโดยกํามือแนนพอประมาณ เอียงไมพายทํามุมประมาณ 45 
องศา การคลุกเคลาจะตองทําอยางระมัดระวังเพ่ือไมใหปลาช้ํา โดยผูคลุกเคลา จะโบกไมพายจาก
กลางกะบะ จากดานขวามือของตนเองไปยังดานซายมือของตนเอง ทําเชนนี้จนกวาจะแนใจวาเกลือ
ไดแทรกเขาไปทุกอนูของตัวปลาแลว สังเกตุจากปลาจะมีสีผิวเปนมันวาว และเนื้อแข็งขึ้น ซึ่งจาก
การสังเกตุ การควบคุมงานของ คุณอาอีเสาะ เจะสะแม ขณะท่ีลูกจางไดทําการคลุกเคลา เม่ือเวลา
ผานไปประมาณ 2 ชั่วโมง คุณอาอีเสาะ เจะสะแม จะสุมหยิบปลาในกะบะคลุกเคลาเปนระยะๆ โดย
สุมหยิบท่ัวท้ังกะบะ จนม่ันใจวาการคลุกเคลาสวนผสมระหวางปลากับเกลือใดที่แลว จึงใหสัญญาน
ใหทีมงานหยุดการคลุกเคลา โดยรวมแลวใชเวลาคลุกเคลาประมาณ 3 ชม. ชาวบานเรียกทับศัพท
เปนภาษามลายู เมื่อปลาและเกลือไดรับการคลุกเคลาจนไดท่ีแลววา “อีแกมาเซาะ” หรือแปลเปน
ภาษาไทยวา “ปลาสุก” คุณอาอีเสาะ เจะสาแม กลาววา การสังเกตุวาการคลุกเคลาไดท่ีแลวเปน
ขั้นตอนท่ีสําคัญมากขั้นตอนหนึ่งในการทําน้ําบูดูและตองอาศัยประสบการณพอสมควร เพราะจะ
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เปนตัวกําหนด รสชาติ สี กลิ่นรสของน้ําบูดู หากการคลุกเคลาไมไดท่ี แลวนําไปหมัก น้ําบูดูท่ีไดจะ
มีกลิ่นเหม็น และไมสามารถนําไปจําหนายได จากการสัมภาษณ คุณตวนยารีฮะ การีสุหลง กลาววา 
การคลุกเคลาสวนผสมนั้นตนจะเนนใชแรงงานผูหญิงเปนผูคลกุเคลามากกวาแรงงานชาย เนื่องจาก
ผูหญิงมีความละเอียด น้ําหนักมือท่ีคลุกเคลาไมหนักเกินไป ทําใหไดปลาท่ีคลุกเคลาสุกไดท่ี สมํ่าเสมอ 
กวาการใชแรงงานผูชายทํา และจากประสบการณพบวาการใชแรงงานผูหญิง เนื้อปลาจะบอบช้ํา
นอยกวาการใชแรงงานผูชาย แตแรงงานชายมขีอดีในแงของการเคลื่อนยายวัสดุ อุปกรณและการเท
สวนผสมตางๆลงในกะบะคลุกเคลา เพราะมีความแข็งแรงกวาเพศหญิง ตนจึงเลือกใช แรงงานชาย
เฉพาะงานดังกลาวขางตนเทานั้น   
  2.2.6 ภูมิปญญาในการจัดสรรสถานท่ีในการทําน้ําบูด ู
   การจัดสรร สถานท่ีในการทําน้ําบูดูนั้น คุณอาอิเสาะ เจะสะแม กลววาการ
จัดสถานท่ีใหเหมาะสมถือเปนอีกปจจัยหนึ่งที่จะชวยสงเสริมใหการทําน้ําบูดูนั้นมีคุณภาพ โดยจะ
ชวยปรับสภาพจิตใจของคนทํางานใหมีสมาธิกับงานท่ีทํา โดยหลักๆ แลวสามารถจําแนกสถานที่
ตางๆ ท่ีจะใชในการทําน้ําบูดูนั้น สําคัญ 4 พ้ืนท่ีดวยกันไดแก 
   1)  การคัดเลือกและจัดสรรสถานท่ีท่ีจะใชในการลางทําความสะอาด
วัตถุดิบ และวัสดุ อุปกรณตางๆ  พื้นท่ี ท่ีจะใชในการลางทําความสะอาด วัตถุดิบ และวัสดุ อุปกรณ
ตางๆนั้น คุณแอเสาะ วาหลง และคุณอาอีเสาะ เจะสะแม กลาววา โดยสวนใหญแลวชาวบานจะ
เลือกใชสถานท่ีใกลๆกับจุดท่ีจะทําการคลุกเคลาสวนผสม โดยพ้ืนที่ สําหรับใชในการลางทําความ
สะอาดชาวบานอาจสรางเปนโรงเรือนแลวเทพ้ืนปูน เพ่ือไมใหเกิดเปนน้ําทวมขัง ชื่นแฉะ เปน
แหลงสะสมของเชื้อโรค และสะดวกตอการทําความสะอาดแตเนื่องจากพ้ืนท่ีของ ชุมชนหมู 1 
ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี พ้ืนดินเปนทราย น้ําท่ีใชในการลางทําความสะอาด
จึงไมเกิดการทวมขัง เพราะซึมลงไปในชั้นทรายดานลาง ชาวบานสวนใหญจึงไมไดเทพ้ืนปูน การ
ลางจึงทําเพียงตอสายยางกอกน้ํา มายังพ้ืนท่ีใกลๆกับพ้ืนท่ีท่ีจะใชในการคลุกเคลาสวนผสมเทานัน้ 
โดยจะเลือกพ้ืนท่ีดอน ใตรมไมใหญ ซึ่งจะมีอากาศถายเท เย็นสบายเหมาะสําหรับใชเปนพื้นท่ี
ปฏิบัติงานที่ตองใชเวลานานๆ เนื่องจากท่ีนีพ้ื่นที่กลางแจง ท่ีแดดสองถึงอากาศจะรอนมาก  
   2)  การคัดเลือกและจัดสรรสถานท่ี  ท่ีจะใชในการคลุกเคลาสวนผสมการ
จัดสรรสถานท่ีในการคลุกเคลา จะใชพ้ืนท่ีโลงใตรมไม หรือพ้ืนท่ีโลงใตอาคารโรงเรือนท่ีเปดโลง
ท้ัง  4 ดานเพ่ือใหอากาศถายเท มีความเย็นสบาย เพราะการคลุกเคลาสวนผสมตางๆนั้นตองใชเวล
อยางนอย 3 ช.ม. และตองใชแรงงานคนเปนหลัก โดยสรุปแลวการคัดเลือกสถานท่ี ท่ีจะใชในการ
คลุกเคลาสวนผสมจะเปนสถานท่ีเดียวกันหรือใกลเคียงกัน กับที่ชาวบานใชเปนสถานท่ีในการลาง
ทําความสะอาด 
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   3)  การคัดเลือกและจัดสรรสถานท่ี  ท่ีจะใชเปนพ้ืนที่สําหรับเก็บบอซีเมนต
ท่ีจะใชในการหมักน้ําบูดู  สถานท่ี ท่ีใชในการเก็บบอหมักนั้น แบงออกเปน 2 ประเภท คือบอหมัก
ท่ีสรางไวกลางแจงและบอหมักท่ีสรางไวภายใตอาคารหรือโรงเรือนที่เปดโลงท้ังสี่ดานโดยปรกติ
จะสรางไวใกลๆ บานพักอาศัยของเจาของบอหมักเปนหลัก เพื่อจะไดสามารถดูแล จัดการและเกิด
ความสะดวกในการเคลื่อนยายน้ําบูดูท่ีหมักเสร็จเรียบรอยแลว เพ่ือบรรจุใสภาชนะตางๆ กอนจะนํา
ออกจําหนายตอไป โดยเนนตองเปนสถานท่ีที่มีอากาศถายเทไดสะดวก เพ่ือใหกลิ่นตางๆท่ีเกิดขึ้น
ระหวางกระบวนการหมักจะไดมีการระบายตลอดเวลา ไมสรางมลภาวะดานกลิ่นใหกับชาวบานใน
ชุมชน   
   4)  การคัดเลือกและจัดสรรสถานท่ี  ท่ีจะใชเปนพ้ืนที่สําหรับการบรรจุ
ภาชนะ เพื่อการจําหนายผลิตภัณฑน้ําบูดู พื้นท่ี ที่จะใชสําหรับการบรรจุภาชนะ เพ่ือการจําหนายนั้น 
จากการสังเกตุสวนใหญจะเปนพ้ืนท่ี ภายในบานท่ีพักอาศัยของเจาของน้ําบูดู มีเพียงผูผลิตขนาด
กลางเทานั้น อยางเชน น้ําบูดูเฮง หรือกลุมบูดูคลาสเตอร ที่จะสรางโรงงานเฉพาะ เพราะตองใช
เครื่องจักรหลายประเภทในการดําเนินการ สวนผูผลิตรายยอยอยางกรณีโรงผลิตน้ําบูดูของคุณอาอิ
เสาะ เจะสะแม จะยังไมไดใชเคร่ืองจักรในการบรรจุขวด จะใชแรงงานคนเปนหลัก โดยการกรอก
น้ําบูดูแตละเกรดผานกรวยพลาสติก ใสในภาชนะท่ีเปนขวดแกว ประกอบดวยขวด 3 ขนาดคือ ขวด
กลมขนาดบรรจุ 1 ลิตร  ขวดแบน ขนาด 0.5 ลิตร ขวดกลมขนาดเล็ก บรรจุ 250 ซีซี เปนตน มีการ
ติดสติกเกอร เครื่องหมายการคาของตนเองดวย 
  2.2.7 ภูมิปญญาในการจัดการดานการควบคุมคุณภาพ 
   ภูมิปญญาในการจัดการดานการควบคุมคุณภาพในการผลิตน้ําบูดูนั้น จาก
การสัมภาษณ สังเกต ุกลุมผูทําน้ําบูดู หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี จะมี
ลักษณะสําคัญ ดังนี้คือ 
   1)  การควบคุมคุณภาพผานขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ  สิ่งท่ีกลุมผูทําน้ําบูดู 
หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ เนนมากท่ีสุดสําหรับการทําน้ําบูดท่ีูมีคุณภาพนั้นคือ ปลากะตักท่ีจะนํามาทํา
น้ําบูดู ตองเปนปลาท่ีสดเทานั้น โดยเปนปลาท่ีชาวบานหรือผูเกี่ยวของกับการจําหนาย จะซื้อ
โดยตรงจากเรือประมง ซึ่งเรือประมง จะออกจับปลาในตอนชวงเย็น และกลับเขาฝงในรุงสาง
วันรุงขึ้น ดังนั้นปลาทีจั่บไดเปนการจับภายในเวลาไมเกิน 12 ชั่วโมง จึงเปนการยืนยันถึงความสด
ดังกลาวไดเปนอยางด ี
   2)  การควบคุมคุณภาพผานขั้นตอนการเตรียมวัสดุอุปกรณ  วัสดุอุปกรณ
ตางๆ ท่ีชาวบานใชในการทําน้ําบูดู เปนภูมิปญญาท่ีไดรับการถายทอดมาอยางยาวนาน ผานการ
ทดลองเรียนรูจนตกเปนผลึกความรูในการทําน้ําบูดู ตัวอยางเชนการใชกะบะคลุกเคลาท่ีทําจากไม 
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ออกแบบใหมีขนาดพอดีตอการหมักใหได 1 บอซีเมนต วัสดุดังกลาวจึงเปนการควบคุมคุณภาพ
อยางหนึ่ง การใชไมพายในการคลุกเคลาสวนผสมเปนการถนอมไมใหเนื้อปลาช้ําจนเกินไปขณะ
คลุกเคลา เนื่องจากไมพาย มีความโคงมนพ้ืนท่ีสัมผศักับตัวปลาโดยตรงจึงมีนอย ไมพายจึงเปน
อุปกรณคลุกเคลาท่ีสงเสริมใหน้ําบูดูที่ไดมีคุณภาพ เพราะปลาท่ีช้ํามากๆ หากนําไปหมัก จุลินทรีย
บางอยางท่ีอยูในเนื้อปลาอาจมีการทํางานหรือมีปฏิกิริยาในการยอยสลายเร็วเกินไป หรือบางชนิด
อาจจะยอยสลายชาเกินไป จากประสบการณในการทําน้ําบูดูท่ีผานมาของคุณตวนยารีฮะ การสีุหลง 
กลาววา ปลาท่ีผานการคลุกเคลาและมีสภาพช้ํามากๆ จะใหน้ําบูดูที่มีคุณภาพตํ่ากวาท่ีควรจะเปน 
โดยมี สี กลิ่น รส ดอยกวา การใชปลาท่ีผานการคลุกเคลาท่ีผูคลุกเคลาไมทําใหเนื้อปลาบอบช้ํา
จนเกินไป 
   3)  การควบคุมคุณภาพผานขั้นตอนการตวงสวนผสม  การตวงสวนผสม
ชาวบานใชเทคนิคงายๆ  คือการออกแบบ กะบะคลุกเคลา ใหสัมพันธกับกะบะพลาสติก และ
สัมพันธกับ บอซีเมนตท่ีใชในการหมัก เนื่องจากอัตราสวนผสมไดถูกกําหนดคอนขาง ตายตัวเพราะ
ฉนั้นไมวา จะทําการหมักน้ําบูดูกี่ครั้งอัตราสวนนี้เปนอัตราสวนพ้ืนฐาน ท่ีชาวบานรับรูและใชกัน
อยางแพรหลาย โดยกะบะพลาสติกนั้น เม่ือบรรจุปลาเต็มพอดีจะไดน้ําหนักปลากะตักอยูท่ี 50 
กิโลกรัม สวนกะบะคลุกเคลา จะสามารถบรรจุปลาไดปริมาณพอดีท่ี 450 กิโลกรัม นั้นหมายถึง 
ตองใชปลาจํานวน 9 กะบะพลาสติก การตวงสวนผสมในลักษณะนี้ท่ีชาวบานใช จึงเปนการควบคุม
คุณภาพของสวนผสมทางตรงอยางหนึ่งท่ีไมไดใชเทคนิคท่ียุงยากหรือซับซอน แตใหผลโดยตรงตอ
การควบคุมคุณภาพในการผลิตน้ําบูดูของชาวบาน 
   4)  การควบคุมคุณภาพผานขัน้ตอนการคลุกเคลาสวนผสม  ขั้นตอนในการ
คลุกเคลาสวนผสม เปนขั้นตอนสําคัญมากอีกขั้นตอนหนึ่งของกลุมผูทําน้ําบูดูหมู 1 ตําบลปะเสยะ
วอ โดยแตละคนหรือแตละกลุมอาจจะมีเทคนิคหรือเขล็ดลับแตกตางกันบาง แตมีเปาหมายรวม
เดียวกันคือ ตองคลุกเคลาสวนผสมระหวางปลากับเกลือใหไดท่ีและปลาที่คลุกเคลาตองบอบช้ํา
นอยท่ีสุด การคลุกเคลาปลากับเกลือใหไดท่ี ชาวบานเรียกเปนภาษามลายูทองถิ่นวา “อีแกมาเซาะ” 
(แปลเปนภาษาไทยวา “ปลาสุก”) ปลาสุก เปนลักษณะของการคลุกเคลาท่ีตองทําจนความเค็มของ
เกลือแทรกซึมเขาไปยังทุกอนูของตัวปลา เม่ือไดท่ีแลวจะสามารถสังเกตุท่ีผิวของปลาจะมีความมัน
วาว เนื้อเนนขึ้น ตัวแข็งขึ้น ซึ่งผูท่ีมีประสบการณเม่ือสุมจับตัวปลาหรือมอง ก็จะรูวาการคลุกเคลา
นั้นไดท่ีแลวหรือยัง ผูทําตองเรียนรูและสังเกตุดวยตนเอง นอกจากนี้เทคนิคท่ีชาวบานใชในการ
คลุกเคลาสวนผสม อีกอยางหนึ่งคือการเทสวนผสมระหวางปลากับเกลือใหเปนชั้นๆ ไมเทปลา
ท้ังหมดหรือเกลือท้ังหมดในครั้งเดียว มีการเกลี่ยแตละชั้นใหท่ัว พื้นท่ีคลุกเคลา ซึ่งเทคนิคนี้คุณอาอี
เสาะ เจะสะแม กลาววา จะชวยใหปลาสวนใหญมีการแทรกซึมเขา ของเกลือไดอยางสมบูรณย่ิงขึ้น 
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และจะใชเวลานอยลงในการคลุกเคลาใหไดท่ี  แตโดยเฉลี่ยแลวการคลุกเคลาจะใชเวลาแตละครั้งไม
นอยกวา 3 ชั่วโมง 
   5)  การควบคุมคุณภาพผานขั้นตอนการหมัก  เมื่อผูทําน้ําบูดูเลือกใชวัตถุดิบ 
รวมถึงการเลือกใชงานวัสดุอุปกรณตางๆอยางเหมาะสม และทําผานเทคนิควิธีการตางๆในการตวง
สวนผสมและคลุกเคลาสวนผสมจนไดท่ีแลว ขั้นตอนสําคัญอีกประการหนึ่งท่ีจะเปนตัวกําหนด 
รสชาติ สี กลิ่น ของน้ําบูดูคือกระบวนการหมัก ซึ่งผูผลิตแตละราย ก็จะมีเทคนิควิธีการอยางไรใน
การทําใหน้ําบูดูของตน มีคุณภาพ ไดรสชาติท่ีถูกใจผูบริโภค ซึ่งขั้นตอนการหมักนอกจากจะตองใช
เวลาอยางนอย 8-12 เดือน เพ่ือใหกระบวนการหมักเกิดขึ้นอยางสมบูรณซึ่งทุกคนรับรูกันอยูแลว 
ผูผลิตหลายรายยังไดกุมความลับท่ีไมสามารถเปดเผยได โดยอาจมีการผสมวัตถุดิบบางอยางเพ่ือให
รสชาติน้ําบูดูท่ีตนผลิตได มีเอกลักษณเฉพาะตัว หรือบางรายอาจใชเฉพาะปลากับเกลือเทานั้น  
คุณตวนยารีฮะ การีสุหลง ไดกรุณาเปดเผยขอมูลของวัตถุดิบบางที่ใชเปนสวนผสมลงไปในบอหมัก 
โดยผูผลติบางรายอาจจะใสวัตถุดิบเชน มะขามเปยก หรือ น้ําตาลโตนด และอื่นๆ แลวแตสูตรเด็ด
เคล็ดลับเฉพาะตัว ซึ่งปริมาณวัตถุดิบท่ีใสเพ่ิมเติมลงไปนี้ อาจไมแนนอน  ขึ้นอยูกับผูผลิตแตละราย  
  2.2.8 ภูมิปญญาในการจัดการดานแรงงาน และเงินทุน  
   จากการสัมภาษณ สังเกต ุกลุมผูทําน้ําบูดู หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสาย
บุรี จังหวัดปตตานี มีลักษณะ ภูมิปญญาการจัดการดานแรงงาน และเงินทุน มีลักษณะสําคัญ 3 
ประการดังนี้คือ 
   1)  ผูผลิตน้ําบูดูรายยอย  ท่ีมีการจัดการดานแรงงานและเงินทุนผาน
ผูเกี่ยวของกับการจําหนาย (ตอแกบูดู) 
   2)  ผูผลิตน้ําบูดูรายยอยถึงระดับกลาง  มีการจัดการดานแรงงานและเงินทุน 
โดยใชทุนสวนตัว 
   3)  ผูผลิตน้ําบูดูรายยอยถึงระดับกลาง  ท่ีมีการจัดการดานแรงงานและ
เงินทุน ผานการรวมกลุมในรูปของกลุมผูทําน้ําบูดู  
   จากลักษณะของการจัดการดานแรงงานและเงินทุนทั้ง 3 ลักษณะดังกลาว  
มีลักษณะรวมท่ีผูวิจัยสังเกตุพบ คืออาชีพการทําน้ําบูดู มีการจัดการในลักษณะ ไครถนัดเรื่องใดกทํ็า
เร่ืองนั้น (Put the Right man on the right Job) ผูทําน้ําบูดู มีความรู มีภูมิปญญาในการทําน้ําบูดู ก็
รวมกลุมกัน ผลิตน้ําบูดูเปนหลัก สวนผูที่เกี่ยวของกับการจําหนาย (ตอแกบูด)ู ซึ่งมีความรูเร่ืองการ
คาขาย การติดตอประสานงาน และเปนแหลงเงินทุน ก็ทําหนาท่ีเปนผูกระจายสินคา ตัวแทน
จําหนาย จัดหาวัตถุดิบตางๆเปนตน ถึงแมจะมีการจัดตั้งเปนกลุมผูทําน้ําบูดู หัวหนากลุมก็ยังมี
หนาท่ีหลักในการจัดหาชองทางการจําหนายและทําบัญชีหมุนเวียนหาแหลงเงินทุน รวมถึงหา
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สมาชิกเพ่ิมเติมอยูตลอดเวลา แตหัวหนากลุมดังกลาวอาจมีความรูในการทําน้ําบูดูบางแตไมลึกซึ่ง
เทากับผูทําน้ําบูดูจริงๆ ซึ่งจะมีความถนัดในเรื่องการคาขายและการตลาดคอนขางนอย    
   จากการสัมภาษณ คุณอิบรอเฮม แม เม่ือวันท่ี 22 ตุลาคม พ.ศ. 2554 ซึ่ง
ประกอบอาชีพเปนผูเกี่ยวของกับการจําหนายน้ําบูดู (ตอแกบูดู) มาเปนระยะเวลากวา 15 ป โดยมี
การผลิตน้ําบูดูบางสวนจากโรงงานขนาดกลางของตนเอง รวมถึงรับซื้อน้ําบูดูจาก กลุมผูทําน้ําบูดู ที่
ตนไวใจ และนํามาแปรรูปตอยอด เปนน้ําบูดูบรรจุขวด และน้ําบูดูปรุงสําเร็จ ท้ังท่ีเปนน้ําบูดูขาวยํา 
น้ําบูดูผง ฯลฯ ภายใตเครื่องหมายการคาน้ําบูดูเฮง ไดกลาวถึง วิธีการจัดการดานแรงงานและเงินทุน 
วา “แรงงานสวนใหญท่ีใชในการทํางานในโรงงานจะเปนชาวบานในพ้ืนที่ ตําบลปะเสยะวอ และ
กลุมญาติพ่ีนอง โดยมีพนักงานประมาณ 10-20 คน บางสวนจะทํางานประจํา และบางสวนเปน
ลูกจางชั่วคราวจะเรียกใชงานเฉพาะเจาะจงตามความถนัดของแตละคนเทานั้น โดยพนักงานหลักท่ี
จางประจํา นอกจากประจําตามเคร่ืองผสมหรือเคร่ืองจักรท่ีใชในการบรรจุหีบหอ และบรรจุขวด
แลว ยังมีบางสวนท่ีทําหนาท่ี ตรวจสอบคุณภาพของน้ําบูดูท่ีรับซื้อจากชาวบานในกลุม โดยเปนผูมี
ประสบการณในการชิมรส ดมกลิ่น ดูสี กอนจะรับซื้อเพ่ือนําไปแปรรูปตอไป 
  2.2.9 ภูมิปญญาในการจัดการดานสิ่งแวดลอม 
   ปญหาดานสิ่งแวดลอม ในชุมชนหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุร ี
จังหวัดปตตานี ที่เกิดจากการทําน้ําบูดู จากการสํารวจ ลงพ้ืนท่ี และการสัมภาษณชาวบานรวมถึง
ผูนําชุมชน อิหมามประจํามัสยิด ยังไมพบปญหาท่ีจะนําไปสูขอคัดแยงในชุมชน ระหวางผูที่ผลิต
น้ําบูดู กับกลุมชาวบานท่ีประกอบอาชีพอื่นๆ เนื่องจากพื้นท่ีหมู 1 มีการจัดการดานสิ่งแวดลอม โดย
ไมไดมีการเปลี่ยนแปลงสภาพ พ้ืนที่ด่ังเดิมมากนัก ดินเปนดินทราย การท่ีหมูบานต้ังอยูบริเวณริม
ทะเลจึงมีลมพัดตลอดเวลา อากาศจะมีลักษณะรอนและแหง แตไมถึงกับอบอาว สถานท่ีทําน้ําบูดู 
และสถานท่ีเก็บบอหมักน้ําบูดู ก็จะอยูบริเวณใกลกับท่ีพักอาศัยของเจาของบอหมัก หากไมเดินเขา
ไปใกลบอหมักในรัศมี 5 เมตร ผูวิจัยแทบจะไมไดกลิ่นน้ําบูดูจากบอหมักเลย ประกอบกับการทํา
อาชีพน้ําบูดูถือเปนอาชีพหลักดั่งเดิมอาชีพหนึ่ง ชาวบานสวนใหญจึงมีความเคยชินและลวนมีสวน
เกี่ยวของกับอาชีพการทําบูดู ทั้งโดยทางตรงและทางออม ทางตรงเชน ชาวบานเกือบครึ่งหนึ่งของ
หมูบาน มีอาชีพทําน้ําบูดู และคาขายน้ําบูดู และอีกบางสวนมีอาชีพที่เกี่ยวของกับการทําน้ําบูดู เชน
ประกอบอาชีพทําประมง และนําปลากะตักที่ได ขายตอใหผูทําน้ําบูดู เปนตน จากการสังเกตพ้ืุนท่ี
เกือบครึ่งหนึ่งของหมูบาน เปนพ้ืนท่ีสําหรับบอหมักน้ําบูดู และเปนพ้ืนที่ สําหรับตากปลาเค็มแหง  
โดยวางบนบอหมักน้ําบูดูท่ีอยูกลางแจง จึงสรุปไดวา ภูมิปญญาในการจัดการดานสิ่งแวดลอม
เกี่ยวกับอาชีพการทําน้ําบูดู มีลักษณะสําคัญ 3 ประการท่ีไมกอใหเกิดปญหากับชุมชนคือ 
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   1)  สภาพพ้ืนท่ีและสภาพอากาศ  ของหมูบานมีท่ีต้ังเหมาะสม มีลมพัด
ตลอดเวลาจึงทําใหกลิ่นท่ีเกิดจากการหมัก มีการระบายและถายเทอยางเหมาะสม 
   2)  ขั้นตอนวิธีการหมักมีการใชวัสดุหลายประเภท  ท้ังการใชบอซีเมนต 
พลาสติก หรือกระสอบปานในการปดทับปากบอ โดยวิธีการดังกลาวนอกจากจะสงผลโดยตรงตอ
กระบวนการหมักของจุลินทรยใหมีความสมบูรณย่ิงขึ้นแลว ยังสงผลทางออมทําใหกลิ่นท่ีเกิดจาก
กระบวนการหมักเล็ดลอดออกมาไดนอย และมีการกดทับดวยไมไผและปดทับอีกชั้นหนึ่งดวย
กระเบื้องมุงหลังคา จึงสงผลใหกลิ่นอันไมพึงประสงค ที่เกิดจากการหมักน้ําบูดู ไมสามารถเล็ดลอด
และสรางปญหาดานกลิ่นใหกับชุนชน 
   3)  ชาวบานหมู 1 มากกวาคร่ึง ประกอบอาชีพท่ีเกี่ยวของท้ังทางตรงและ
ทางออมกับการทําน้ําบูดู จึงมีการเกื้อกูลกัน ทั้งในแงของเศษรฐกิจชุมชนและวิถีชีวิตความเปนอยู 
กลาวคือทุกคนลวนไดประโยชนจากการประกอบอาชีพทําน้ําบูดู และท่ีสําคัญยิ่งความเอื้ออารีย 
ของสังคมท่ีมีการชวยเหลือเกื้อกูลกันในหลายๆดาน เปนแบบสังคมชนบท ท่ีรูจักใกลชิด แบงปน 
ชุมชนจึงมีความผูกพันธและถอยที ถอยอาศัยกันในทุก  ๆดาน 

 

 
 
ภาพท่ี 4.31  รูปบอหมักน้ําบูดู ท่ีอยูภายใตโรงเรือน มีการดูแลและจัดการดานสิ่งแวดลอมอยางดี 

   โดยโรงเรือนสวนใหญจะอยูในบริเวณใกลเคียงกับบานที่ใชพักอาศัยของเจาของบอหมัก  
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ภาพท่ี 4.32  รูป แสดงพ้ืนท่ี บางสวนของชาวบาน หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ ท่ีใชบอหมักบูดูที่ยังไมมี 
 การใชงาน ไดถูกแปรสภาพเปนท่ีวางปลาตากแหง ซึ่งเจาของบอหมักท่ียังไมไดใชงาน 
 ไมไดมีการหวงหาม หรือหากมีการใชงานอยูก็สามารถใชประโยชนในการตากปลา 
 เค็มแหงได  
 
  สรุป  ภูมิปญญาในการทําน้ําบูดูของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอ
สายบุรี จังหวัดปตตานี ประกอบดวย 9 ภูมิปญญา คือ 1) ภูมิปญญาในการคัดเลือกวัตถุดิบจะใชปลา
กะตักท่ีสดและเกลือสมุทร 2) ภูมิปญญาในการคัดเลือกวัสดุอุปกรณจะใชบอซีเมนตในการหมัก ใช
กะบะคลุกเคลาคลายเรือซึ่งทําจากไมรวมกับไมพายโดยมีวัสดุประกอบอื่นๆ ไดแกกะบะพลาสติก 
พลั่ว ไมไผสาน กระสอบปานหรือถุงพลาสติก และปดทับดวยกระเบ้ืองมุงหลังคาเปนตน 3) ภูมิ
ปญญาในลางทําความสะอาดเนนการลางใหเปนไปตามบทบัญญัติของศาสนาอิสลามคือการลางน้ํา
สุดทายตองใหน้ําไหลผานภาชนะท่ีมีรูพรุน 4) ภูมิปญญาในการตวงสวนผสม เปนการออกแบบ
ภาชนะท่ีใชใหพอดีและเหมาะสม โดย 1 กะบะคลุกเคลาบรรจุปลาได 450 กิโลกรัม และเกลือ 150 
กิโลกรัม อัตราสวนพอดีตอการหมัก 1 บอซีเมนต 5) ภูมิปญญาในการคลุกเคลาสวนผสม เนนการ
ใชแรงงานท่ีมีประสบการณ คลุกเคลาโดยไมใหปลาช้ํา และตองใหความเค็มของเกลือแทรกเขาไป
ยังทุกอนูของตัวปลา 6) ภูมิปญญาในจัดสรรสถานท่ีในการทําน้ําบูดู เนนสถานท่ีท่ีมีอากาศถายเท
สะดวก ใตรมไมหรือใตอาคารโรงเรือน 7) ภูมิปญญาในการควบคุมคุณภาพ ปลากะตักท่ีนํามาทํา
ตองสด ใชวัสดุอุปกรณท่ีถายทอดสืบตอกันมา เชนกะบะคลุกเคลา ไมพายและบอซีเมนตเปนตน 
กําหนดอัตราสวนผสมคงท่ี คลุกเคลาสวนผสมใหไดท่ีโดยแรงงานท่ีมีประสบการณ  ใชระยะเวลา
ในการหมักอยางนอย 8-12 เดือน 8) ภูมิปญญาในการจัดการดานแรงงานและเงินทุน เนนการทํางาน
ตามความถนัด ใชแรงงานที่เปนกลุมเครือญาติหรือคนในละแวกหมูบานเพ่ือสะดวกในการเรียกใช
งาน และเรียกใชงานแรงงานเปนคร้ังคราวตามความจําเปน 9) ภูมิปญญาในการจัดการดาน
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สิ่งแวดลอม การเลือกทําเลในการผลิตท่ีเหมาะสมมีอากาศถายเทสะดวก การเลือกใชวัสดุหลายอยาง
ท่ีเหมาะสม สงผลไมใหกลิ่นที่ไมพึงประสงคเล็ดลอดออกไป และอาชีพการทําน้ําบูดูอยูคูกับชุมชน
มานาน เปนแหลงรายไดสําคัญจึงทําใหหลายคนไดรับประโยชนรวมกัน 
 ปจจัยท่ีเปนปญหา อุปสรรคในการทําและการจําหนายน้ําบูดูของกลุมชาวบาน หมู 1 
ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
 จากการสัมภาษณแบบเจาะลึกพบวา ปจจัยท่ีเปนปญหาอุปสรรค ประกอบดวย 

1) ปจจัยท่ีเปนปญหาอุปสรรคในการทําน้ําบูดู ไดแก 
1.1 ปจจัยเกี่ยวกับวัตถุดิบ 
1.2 ปจจัยเกี่ยวกับวัสดุอุปกรณ 
1.3 ปจจัยดานการควบคุมคุณภาพ 
1.4 ปจจัยดานแรงงานและเงินทุน 
1.5 ปจจัยดานสิ่งแวดลอม 

2) ปจจัยท่ีเปนปญหาอุปสรรคในการจําหนายน้ําบูด ูไดแก 
  2.1 ปจจัยดานสถานท่ีจําหนาย 
  2.2 ปจจัยเกี่ยวกับพอคาคนกลาง 
  2.3 ปจจัยเกี่ยวกับการสงเสริมการจําหนายของภาครัฐ 
 
 1. ปจจัยที่เปนปญหา อุปสรรคในการทําน้ําบูดูของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ 
อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
 1.1  ปจจัยเกี่ยวกับวัตถุดิบ 
         ปญหาเกี่ยวกับวัตถุดิบ นั้นถือเปนปญหาหลักของผูประกอบอาชีพทําน้ําบูดู จาก
การสัมภาษณ คุณอาอีเสาะ เจะสะแม และคุณตวนยารีฮะ การสีุหลง กลาวในทํานองเดียวกันวา 
ปญหาหลักๆ ท่ีเกี่ยวของกับวัตถุดิบไดแก 
  1)  ปญหาปลากะตักมีจํานวนลดนอยลงมาก  จะเห็นไดวาในอดีตพวกตนนั้น
สามารถหาปลากะตักท่ีจะใชในการทําน้ําบูดูไดตลอดท้ังป โดยเฉพาะในชวงประมาณเดือน 
ตุลาคม-ธันวาคมของทุกป จะมีจํานวนปลากะตักท่ีสามารถจับมาไดจํานวนมาก ทําใหสามารถผลิต
น้ําบูดูและนํามาขายไดตลอดทั้งป โดยผลผลิตของปที่ผานมา สามารถเปดบอหมักและนํามา
จําหนายในปถัดไป และมีปริมาณปลากะตักท่ีจับไดมากพอสําหรับแตละป ที่จะนํามาผลิตน้ําบูดู
และนําออกจําหนายในปถัดไปเร่ือยๆ แตระยะหลัง ในชวง 4-5 ป นี้ จํานวนปลากะตักท่ีจับไดลดลง
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มาก จนไมเพียงพอที่จะนํามาผลิตได บอหมักหลายๆบอ กลายเปนบอราง ไมมีการใชงานในการทํา
น้ําบูดูมาหลายปแลว และถูกใชประโยชนเปนท่ีวางสําหรับตากปลาเค็มตากแหงแทน  
  2)  ปญหาปลากะตักถูกนําไปใชแปรรูปเปนสินคาอื่น  ๆนอกจากปญหาปริมาณ
ปลากะตักท่ีจับไดมีนอยแลว ยังเกิดอาชีพใหมคือการแปรรูปปลากะตักตมตากแหง และการใชปลา
กะตักในอุตสาหกรรมอาหารอื่นๆดวย จึงสงผลกระทบโดยตรงตออาชีพของคนทําน้ําบูดู เนื่องจาก 
การแปรรูปปลากะตักตมตากแหงนั้นชาวบานสามารถคืนทุนไดเร็ว เพราะสามารถนําออกจําหนาย
ไดในเวลาอันสั้น ผูประกอบอาชีพทําน้ําบูดูหลายรายไดแปรสภาพเปนผูทําและจําหนายประกะตัก
ตมตากแหงแทน คุณอิบรอเฮม แม คุณรอซีดะห และคุณจรินทร ปราชญเปร่ือง ไดกลาวเสริมใน
ทํานองเดียวกันวา อาชีพการทําน้ําบูดูจําเปนตองมีเงินทุนหมุนเวียน พอสมควรเนื่องจากตองใชเวลา
ในการผลิต อยางนอย 8-12 เดือน เงินที่ลงทุนไป จึงจะไดรับผลตอบแทนซึ่งถือเปนระยะเวลาท่ี
ยาวนาน ผูผลิตรายยอยหลายรายท่ีมีเงินทุนหมุนเวียนนอยจึงตองเลิกอาชีพทําน้ําบูดูไป อยางนา
เสียดาย 
  3)  ปญหาดานราคาของปลากะตัก ที่มีความไมแนนอน มีราคาสูงขึ้นเร่ือยๆ ปญหา
ดานราคาของปลากะตักเปนปญหา ท่ีหนักใจมากท่ีสุด ท่ีผูผลิตน้ําบูดูยังหาทางออกไมได เพราะปลา
กะตักถือเปนตนทุนหลักของการผลิต คิดเฉลี่ยอยูท่ี 70-80 เปอรเซ็นตของตนทุนอื่นๆ จึงหาทางลด
ตนทุนไดยากไมเหมือนตนทุนอื่นๆ ท่ีพอจะหาทางลดลงได คุณสมาแอ ปาทาน หนึ่งในผูเกี่ยวของ
กับการจําหนาย (ตอแกบูดู) กลุม คลาสเตอรบูดูสายบุรี กลาววา ปจจุบัน ปลากะตักท่ีจะนํามาทํา
น้ําบูดูบางสวนตองสั่งเขามาจากทะเลฝงอันดามัน แถบจังหวัด สตูล ภูเก็ต หรือพังงา จึงมีตนทุนท่ี
สูงขึ้นเนื่องจากตองผานการขนสง และอาจจะไดปลาที่สดไมเพียงพอและไมเหมาะสมท่ีจะนํามา
ผลิตน้ําบูดู 
  จากรายงานการวิจัยเรื่อง กรณีศึกษาสิทธิมนุษยชนตอทรัพยากร ปลากะตัก โดย 
กรมประมง (2542 : 1-5)ไดกลาวถึงปญหาตางๆ ท่ีเกิดขึ้นกับการทําประมงปลากะตัก วา ในชวง 10 
กวาปท่ีผานมา ปลากะตักเปนปลาท่ีมีสําคัญเปนอยางมาก เนื่องจากมีการบริโภคผลิตภัณฑจากปลา
กะตักสูงและเปนสินคาสงออกที่มีราคาดี ทําใหมีการพัฒนาวิธีการทําประมงปลากะตักเพ่ือให
สามารถจับปลากะตักไดอยางมาก  โดยไดมีการพัฒนาเคร่ืองมือจับปลากะตักแบบใชแสงไฟลอ   
ใชเครื่องมือท่ีทันสมัย  ใชเรือขนาดใหญและใชอวนตาถี่ขึ้น รวมทั้งมีการขยายพ้ืนที่แหลงจับปลา
กะตักออกไปอยางกวางขวาง โดยเฉพาะการเคลื่อนยายเรือไปทําการประมงในเขตจังหวัดอื่นๆ ตาม
ฤดูของลมมรสุม (ฤดูมรสุมตะวันออกเฉียงเหนือ (พ.ย.–ก.พ.) และฤดูรอน (มี.ค.–พ.ค.) จะมีการทํา
ประมงปลากะตักหนาแนนทางอาวไทย ฝงตะวันออกและฝงทะเลอันดามัน  เมื่อถึงฤดูลมมรสุม
ตะวันตกเฉียงใต (มิถุนายน – ตุลาคม) จะมีการทําประมงปลากะตักมากแถบอาวไทยฝงตะวันตก 
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(จังหวัดประจวบคีรีขันธ จรดจังหวัดนราธิวาส) อยางไรก็ตาม การขยายแหลงทําการประมงของเรือ
ปลากะตักตางถิ่น ประกอบกับเรือทองถิ่นบางสวนเปลี่ยนเครื่องมือไปทําการประมงปลากะตัก  เปน
ผลทําใหเกิดความขัดแยงในการทําประมง ระหวางชาวประมงปลากะตักดวยกันท่ีใชเครื่องมือตาง
ชนิดกัน โดยเฉพาะกลุมชาวประมงภาคใต  และกรณีความขัดแยงกับชาวประมงพ้ืนบานท่ีทําการ
ประมงขนาดเล็ก 
 โดยไดลําดับเหตุการณเกี่ยวกับปญหาปลากะตัก มีรายละเอียดท่ีนาสนใจดัง  
 1.  สถานการณปญหา 
  1.1 ลําดับเหตุการณท่ีเกี่ยวกับปญหาปลากะตัก 
  ในอดีตการทําประมงปลากะตักจะใชอวนลอมจับปลาในเวลากลางวัน ในราวป 
พ.ศ.2524  มีการดัดแปลงเคร่ืองมือประมงโดยใชแสงไฟจากเครื่องปนไฟ ในเรือเพื่อลอปลาในเวลา
กลางคืนแลวใชอวนลอมจับ สวนใหญนิยมทําการประมงในพ้ืนภาคตะวันออก เนื่องจากมีโรงงาน
น้ําปลาท่ีใชปลากะตักเปนวัตถุดิบตั้งอยูเปนจํานวนมาก การทําประมงปลากะตักโดยใชอวนตาถี่
และใชไฟลอในเวลากลางคืน ทําใหสัตวน้ําชนิดอื่นๆ ติดปะปนมาดวย โดยเฉพาะลูกสัตวน้ํา ซึ่งจะ
ติดอวนขึ้นมาดวยจํานวนมาก ในป พ.ศ. 2526 กระทรวงเกษตรฯ จึงไดออกประกาศหามเรือประมง
ใชอวนชองตาเล็กกวา 2.5 ซม.ประกอบกับเคร่ืองปนไฟทําการประมงปลากะตักในเขตจังหวัด
ชายทะเลทุกจังหวัด ทําใหมีผลกระทบตอเรือประมงปลากะตักปนไฟ เนื่องจากเรือประเภทนี้ใชอวนท่ี
มีขนาดตาเพียง 0.5-1 ซม. ทางโรงงานน้ําปลาและกลุมเรือประมงปลากะตักปนไฟ จึงมีความพยายามท่ี
จะใหยกเลิกประกาศนี้ ในป พ.ศ.2534  กระทรวงเกษตรฯ ไดออกประกาศหามใชเคร่ืองมืออวนลอม
จับที่มีขนาดชองตาอวนเล็กกวา  2.5  ซม. ทําการประมงในเวลากลางคืน ในทองท่ีจังหวัดชายทะเล
ทุกจังหวัด แตก็มีการใชเครื่องมือประมงชนิดอื่นๆ แทน  คือ  อวนชอน  อวนยกหรืออวนครอบในป 
พ.ศ. 2536  กรมประมงไดตั้งคณะทํางานเพื่อศึกษาผลกระทบของการประมงเรือปลากะตักปนไฟ 
สรุปไดวาการทําประมงปลากะตักปนไฟจะทําใหมีสัตวน้ําชนิดอื่นปะปนมาดวยประมาณรอยละ  
15  แตเม่ือเปรียบเทียบกับการทําประมงโดยใชเครื่องมือประเภทอื่นแลว เครื่องมือประเภทอื่นจะมี
สัตวน้ําชนิดอื่นปะปนมาดวยมากกวา  และเห็นวาควรนําปลากะตักมาใชประโยชน  แตตองมีการ
ควบคุมอยางใกลชิด  เพื่อใหการใชประโยชนอยูในศักยภาพท่ีสูงสุดอยางย่ังยืนในป พ.ศ. 2539  
กรมประมงไดยกเลิกประกาศป พ.ศ. 2526  โดยใหใชเคร่ืองมือประมงท่ีมีขนาดตาอวนเล็กกวา 2.5 
ซม.  ประกอบเครื่องกําเนิดไฟฟา และใหอวนชอน อวนยกหรืออวนครอบที่ใชประกอบเครื่อง 
กําเนิดไฟฟา สามารถทําประมงปลากะตักปนไฟได ทําใหเรือประมงปลากะตักปนไฟจากภาค
ตะวันออกเขาไปทําการประมงในเขตนานน้ําจังหวัดสงขลาเปนจํานวนมาก และทําใหเกิดความ
ขัดแยงกับเรือประมงในทองถิ่น  โดยเฉพาะเรือประมงพ้ืนบาน กลุมเรือประมงพ้ืนบานจึงได
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ประทวงคัดคานเรือประมงปลากะตักปนไฟอยางรุนแรงและตอเนื่องมาตั้งแตป พ.ศ. 2540 ทาง
จังหวัดสงขลา จึงไดออกประกาศหามใชเครื่องมืออวนท่ีใชประกอบเครื่องมือกําเนิดไฟฟาทําการ
ประมงในจังหวัดสงขลาในเดือนกรกฎาคม พ.ศ.2541 ทําใหกลุมเรือประมงปลากะตักปนไฟ
ประทวงใหยกเลิก จังหวัดสงขลาตองจัดประชาพิจารณขึ้นเมื่อตนป พ.ศ. 2541เม่ือวันท่ี  24  
พฤษภาคม  พ.ศ.2542  กลุมเรือประมงปลากะตักจํานวน 1,000  คน จากอําเภอเมือง สิงหนคร จะนะ 
เทพา ในจังหวัดสงขลา ไดรวมตัวกันประทวงหนาอําเภอสิงหนคร และในวันท่ี 3 มิถุนายน พ.ศ. 
2542  คณะกรรมการนโยบายประมงแหงชาติ  มีมติกําหนดเขตทําประมงใหมเปน 3 ระยะ  คือ (เขต
ทําประมงเดิมท่ีกระทรวงเกษตรฯ ไดออกประกาศ ณ วันท่ี 15 มีนาคม พ.ศ. 2539  คือ  หามการทํา
ประมงโดยการใชเครื่องมืออวนชอน อวนยก หรืออวนครอบท่ีใชประกอบกับเครื่องกําเนิดไฟฟาทํา
การประมงปลากะตักภายในเขต 3,000 เมตร นับจากขอบน้ําตามแนวชายฝงขณะทําการประมง เวน
แตบริเวณรอบเกาะตาง ๆใหทําการประมงได  ซึ่งตอมาในเดือนกรกฎาคม พ.ศ.2541 จังหวัดสงขลา
ไดออกประกาศ หามใชเครื่องมืออวนท่ีใชประกอบเคร่ืองมือกําเนิดไฟฟาทําการประมงในจังหวัด
สงขลา) 
   1.  ระยะจากชายฝง - 5 กม. แรกในทะเล เปนเขตประมงพ้ืนฐาน (เขต
อนุรักษหามทําการประมงปลากะตัก 
   2.  ระยะ 5 กม.-12 กม. เปนเขตเรือเล็กจับปลากะตัก (เขตการทําประมงปลา
กะตักพื้นบาน ) 
   3.  ระยะ 12 กม. ออกไป เปนเขตเรือใหญจับปลากะตัก (เขตการทําประมงปลา
กะตักพาณิชย ) 
  ท้ังนี้ใหทดลองใช 3 เดือน เพ่ือหาทางออกใหม  แตยังมีการชุมนุมประทวงของ
กลุมชาวประมงท้ังสองฝาย โดยในวันท่ี 13  มิถุนายน  พ.ศ. 2542  สมาพันธชาวประมงพ้ืนบาน
ภาคใต 13  จังหวัด ไดชุมนุมปดอาวพังงา  เพ่ือเรียกรองใหรัฐบาลยกเลิกประกาศกระทรวงเกษตร ฯ 
วันท่ี 15 มีนาคม พ.ศ. 2539  ท่ีอนุญาตใหใชเรือปนไฟจับปลากะตักในเวลากลางคืน ทําใหสัตวน้ํา
ขนาดเล็กถูกทําลาย  และมีผลตอการทําประมงพ้ืนบาน ในวันที่ 28 มิถุนายนพ.ศ.2542 
คณะกรรมการนโยบายประมงแหงชาติ มีมติใหคณะอนุกรรมการศึกษาและกําหนดมาตรการท่ี
เหมาะสมในการแกไขปญหาการทําการประมงปลากะตักโดยใชแสงไฟประกอบ ศึกษาผลกระทบ
การทําประมงปลากะตัก มีกําหนดระยะเวลาศึกษา 4  เดือน โดยในระหวางการศึกษาก็อนุญาตทํา
ประมงตอไปได  หากผลการศึกษาพบวามีการทําลายปลาเศรษฐกิจชนิดอื่น  ก็จะยกเลิกเรือปนไฟ
โดยถาวร  แตกลุมชาวประมงพ้ืนบานไมยอมรับมติดังกลาวและประกาศจะรณรงคเพ่ือใหมีการ
ยกเลิกเครื่องมือนี้ตอไป  ผลการศึกษาของคณะอนุกรรมการฯ  สรุปไดดังนี ้
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 ผลกระทบทางดานส่ิงแวดลอม 
 1)  จากขอมูลทางวิชาการ ไมปรากฏขอมูลชี้ชัดวา การทําประมงของอวนครอบปลา
กะตักประกอบแสงไฟ ทําลายทรัพยากรสัตวน้ําเศรษฐกิจชนิดอื่นเปนจํานวนมาก ปริมาณสัตวน้ําท่ี
จับไดโดยชาวประมงเรือทายตัดแสดงแนวโนมการลดลงอยางตอเนือ่งตามปกติ อัตราการจับตอ
หนวยการลงแรงประมงลดลงอยางตอเนื่อง สรุปไดวา อาจมีจํานวนเรือ/เคร่ืองมือประมงมากเกินไป 
พ้ืนท่ีทําประมงคอนขางจํากัด และมีการทําประมงในแหลงประมงเดิมเปนประจําระยะเวลานาน 
นอกจากนี้ยังมีสาเหตุจากความเสื่อมโทรมของคุณภาพน้ํา และความเสื่อมโทรมหรือการลดลงของ
พ้ืนท่ีการเลี้ยงตัวออน จากขอมูลการทดลองทางวิชาการที่เกี่ยวของกับการทําประมงประกอบแสง
ไฟของหลายหนวยงานพบวา มีหลายประเทศในโลกใชแสงไฟประกอบการทําประมง แสงไฟจะ
สองผานตัวกลางน้ําในแนวราบไดประมาณ 100 เมตร และในแนวด่ิงไดประมาณ 50 เมตร เทานั้น 
ขึ้นอยูกับความขุนใสของน้ําและความเขมของแสง และไมมีผลใหอุณหภูมิน้ําเพ่ิมขึ้นแตอยางใด 
แมวาแสงไฟสามารถดึงดูดใหสัตวน้ํามารวมฝูงได แตก็เพียงบางชนิดและบางขนาด นอกจากนั้นยัง
ไมมีรายงานทางวิชาการท่ีแสดงวาแสงไฟ มีผลกระทบตอไขของสัตวน้ําและสัตวน้ําวัยออน ปลา
กะตักเปนปลาผิวน้ําขนาดเล็ก  มีความยาวเหยียดสูงสุดประมาณ 10  ซม.  และความกวางของลําตัว
ไมเกิน 1.0 ซม. ตองใชอวนท่ีมีขนาดชองเล็กกวา 1 ซม. และอวนทุกชนิดท่ีใชจับปลากะตักจะมี
ขนาดชองตา 0.5-0.9 ซม. แตอวนครอบปลากะตักปนไฟ ท่ีมีขนาดตาอวน 0.5 ซม. ที่ทําประมงในท่ี
มีน้ําลึก จะมีปลากะตักขนาดเล็ก ท่ีเรียกวา ปลาขาวสาร หรือ ปลาสายไหม ปะปนเขามาดวย การทํา
ประมงปลากะตักท้ังในเวลากลางวันและกลางคืนในปจจุบัน อยูในระดับท่ีสูงสุดแลว (120,000 ตัน
ในอาวไทย) และอัตราการจับตอหนวยการลงแรงทําการประมงมีแนวโนมลดลง  อาจเนื่องมาจาก
ประชากรปลากะตักลดลง สัดสวนระหวางปลากะตักและสัตวน้ําอื่นๆ  ที่จับไดจากการทําประมง
ปลากะตัก ขึ้นอยูกับชนิดของเคร่ืองมือทําการประมง  แหลงทําการประมงและชวงระยะเวลาท่ีทํา
การประมง  โดยพบปลาหลังเขียวพบปะปนมากที่สุดในทุกเครื่องมือทําการประมง  สัตวน้ําชนดิอื่น
ท่ีพบ  คือ  ปลาทู-ลัง   ปลาสีกุน  ปลาอกแร  ปลาอินทรี  ปลาเปด  หมึกกลวย  ปลาผิวน้ํา  ปลาหนา
ดิน และสัตวน้ําอื่นๆ มีเพียงปลาทู-ลัง ปลาหลังเขียวและปลาสีกุนเทานั้นท่ีประมงพ้ืนบานจับไดเปน
หลัก  
 ผลกระทบทางเศรษฐกิจและสังคม 
ความสูญเสียทางเศรษฐกิจท่ีเกิดจากการใชอวนตาถี่ประกอบแสงไฟ 
 การทําประมงปลากะตักจะมีปลาปนมาดวย ไดแก ปลาหลังเขียว ปลาอกแร ปลาสีกุน 
ปลาทูรังและปลาอินทรีย เปนตน และเปนสัตวน้ําวัยออนอยูรอยละ 2-30  โดยน้ําหนัก  แตกตางกัน
ไปตามชนิดของเครื่องมือ  ขนาดของเรือแหลงประมง  ระยะหางฝง  ความลึกของน้ํา  เดือนและปที่
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ทําการประมง   คาความสูญเสียท่ีเกิดจากการติดอวนขึ้นมาของสัตวน้ําวัยออนท่ีปนมา  มีคาระหวาง  
186-24,959  บาท/ลํา/วัน  คาความสูญเสียขึ้นอยูกับน้ําหนักของปลาและชนิดปลาท่ีปนมา  หากเปน
สัตวน้ําท่ีมีราคาสูง  มูลคาความสูญเสียจะสูง   คาความสูญเสียทางเศรษฐกิจเทียบกับมูลคาปลา
กะตักท่ีทําประมง  พบวา  เมื่อเปรียบเทียบเครื่องมือแตละประเภทแลว  อวนลอมกลางวันมีอัตราคา
ความสูญเสียนอยท่ีสุด  คือ รอยละ 2-4  รองลงไปคือ  อวนลอมประกอบแสงไฟ รอยละ 2-7  อวน
ครอบประกอบแสงไฟ  (ไมนับกรณีของสงขลา) รอยละ 3-9  และมีแนวโนมวาอัตราคาความ
สูญเสียเหลานี้จะสูงขึ้นตามระยะเวลาท่ีทําการประมงในแหลงนั้นๆ  สวนอวนครอบประกอบแสงไฟ
ท่ีสงขลา  มีคาความสูญเสียสูงถึง 1.2-3.4 เทาของมูลคาท่ีไดจากปลากะตัก  และอวนลอมประกอบแสง
ไฟมีคาความสูญเสียรอยละ  23-35  การทําประมงปลากะตักในแตละแหลงประมงมีคาความสูญเสียท่ี
แตกตางกันไปในแตละเดือน   คาความสูญเสียของการทําประมงใกลฝงมีอัตราคาความสูญเสียสูง  
แตขอมูลท่ีไดไมเพียงพอที่จะใชประกอบการพิจารณาการแบงเขตการทําประมงปลากะตักตาม
ระยะหางฝง   โดยสรุปเครื่องมือประมงท่ีม ีความสูญเสียทางเศรษฐกิจสูง  คือ  อวนครอบท่ีสงขลา
และอวนลอมปนไฟ     มูลคาความสูญเสียทางเศรษฐกิจจากปลาปนมากับปลากะตักเปนตนทุนทาง
สังคม  ท่ีผูเปนเจาของทรัพยากรสัตวน้ําในนานน้ําไทยเปนผูรับภาระในลักษณะของทรัพยากรสัตว
น้ําท่ีถูกทําประมงขึ้นมากอนวัยท่ีควร  ทําใหเสียมูลคาท่ีควรจะไดจากการใชทรัพยากรสัตวน้ําอยาง
เต็มท่ี  สงผลสวนหนึ่งถึงการลดลงของความอุดมสมบูรณของทรัพยากรสัตวน้ํา  เนื่องจากถูกทํา
ประมงขึ้นมากอนถึงวัยท่ีจะแพรพันธุได  
 รายไดจากการทําประมงปลากะตัก 
 ตนทุนการทําประมงปลากะตัก (ไมรวมคาความสูญเสียทางเศรษฐกิจจากปลาปนและ
คาความสูญเสียทางเศรษฐกิจท่ีเกิดขึ้นแกสังคมไทย) ในแหลงเดียวกันจะสูงขึ้น  อาจเปนเพราะมี
จํานวนเรือมากขึ้น ในขณะท่ีทรัพยากรปลากะตักที่มีอยูอยางจํากัด  ทําใหตองลงทุนมากขึ้น 
 ผลกระทบท่ีเกิดขึ้นแกชาวประมงพ้ืนบาน 
 ความเสื่อมโทรมของทรัพยากรประมงในนานน้ําไทยเปนปญหาแกชาวประมงไทย ผล
ของการทําประมงปลากะตักประกอบแสงไฟ โดยเฉพาะดวยอวนครอบประกอบแสงไฟท่ีสงขลา 
เปนตัวเรงใหชาวประมงพ้ืนบานมีปญหาในการดํารงชีพมากขึ้น  ทําใหทําประมงลําบากมากขึ้น ทํา
ใหรายไดลดลง 
 ประเด็นปญหาทางกฎหมาย 
 การดําเนินการกับเรือประมงปลากะตักปนไฟท่ีระบุวายังคงทําการประมงอยูนั้น  มี
ปญหาท้ังในทางกฎหมายและในทางปฏิบัติ  ดังนี ้
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 ประเด็นทางกฎหมาย 
 องคประกอบของการทําผิดกฎหมายคือ  การปนไฟในเวลากลางคืน  และใชอวนตาต่ํา
กวา 2.5  ซม. มีปญหาในขั้นตอนการดําเนินคด ี ทั้งในสวนของการจับกุม รวบรวมพยานหลักฐาน
และเขตอํานาจสอบสวน  และปญหาขอกฎหมายเรื่องเครื่องมือประมงที่ไมรวมกับเรือ  รวมทั้ง
บทลงโทษไมรุนแรง ทําใหชาวประมงไมเกรงกลัว และชาวประมงใชชองวางของกฎหมายโดยทํา
สัญญาเชาแสดงไวในการคืนของกลางตอศาล 
 ประเด็นทางปฏิบัติ 
 การเปลี่ยนชนิดเครื่องมือประมงใหเปนชนิดท่ีถูกกฎหมายตองใชเงินทุนจํานวนมาก
และชาวประมงมักขอความชวยเหลือจากรัฐ รวมท้ังปญหามวลชน  มีการรวมกลุมกดดันรัฐดวย
วิธีการตางๆ  เชน  การปดถนน  ปดอาว  ไมยินยอมใหเจาหนาท่ีควบคุมตัว  โดยเกณฑคนมาตอตาน  
เปนตน 
 แนวโนมของปญหา 
 ภาครัฐอาจประสบปญหาในการกํากับดูแลการทําประมงปลากะตักโดยใชแสงไฟ
ประกอบ ใหดําเนินการภายใตมาตรการควบคุม  เนื่องจากกลไกของรัฐขาดประสิทธิภาพในการ
บังคับใช และขาดแคลนเจาหนาท่ีในการควบคุม  นอกจากนี้องคการบริหารสวนจังหวัดและ
องคการบริหารสวนตําบล ไมมีความสามารถจะเขาไปรับผิดชอบได  เนื่องจากโครงสรางการ
บริหารทรัพยากรของประเทศ  ยังไมเปดใหองคกรทองถิ่นเขาไปมีบทบาทอยางแทจริง 
ปญหาความขัดแยงนี้อาจยืดเย้ืออยูตอไปหากปญหาความฝงเสื่อมโทรมของทรัพยากรชายยังไมได
รับการแกไข ฝายที่เกี่ยวของไมปฏิบัติตามมติของคณะกรรมการนโยบายประมงแหงชาติอยาง
จริงจัง ปจจุบันชาวประมงพ้ืนบานสวนใหญยังมีความเปนอยูอยางแรนแคน  ในขณะท่ีกลุม
ผูประกอบการเรือประมงปลากะตักปนไฟ ไดสรางเครือขายเชื่อมโยงกับผูมีอิทธิพลในพื้นท่ี ใน
ลักษณะของการแบงปนผลประโยชนรูปแบบตางๆ  
 
 การดําเนินงานของหนวยงาน 
 บทบาทของภาครัฐบาล 
 กระทรวงเกษตรและสหกรณ โดยคณะกรรมการนโยบายประมงแหงชาติไดแตงต้ัง
คณะอนุกรรมการการศึกษาและกําหนดมาตรการท่ีเหมาะสมในการแกไขปญหาการทําประมงปลา
กะตักโดยใชแสงไฟประกอบ เพื่อศึกษาผลกระทบและกําหนดมาตรการที่เหมาะสม ในการแกไข
ปญหาการทําประมงปลากะตักโดยใชแสงไฟประกอบ 
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 บทบาทของกลุมผูท่ีเกี่ยวของ 
  ทําประมงปลากะตักใชแสงไฟประกอบ  เพ่ือการใชทรัพยากรในทองทะเลอยางย่ังยืน  
และไดยื่นขอเรียกรองถึงกระทรวงเกษตรฯ ใหจัดสัมมนาเชิงปฏิบัติการเพ่ือวางแนวทางประสาน
ความรวมมือในการเฝาระวัง  ทบทวนแนวทางการแกไขปญหาการใชเคร่ืองมืออวนลาก  อวนรุน
ตามแนวทางของแผนปฏิบัติการกระทรวงเกษตรฯ ในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับ
ท่ี 8 และทบทวนแนวทางการแกไขปญหาการใชเคร่ืองมือทําการประมง และการกําหนดเขตโดย
เรงดวน  โดยเฉพาะกรณีเรือท่ีการทําประมงปลากะตักโดยใชแสงไฟประกอบ  โครงการในการ
จัดการทรัพยากรประมง  โดยใหชุมชนมีสวนรวมในการจัดการทรัพยากรตามรัฐธรรมนูญฉบับ
ปจจุบันชมรมอนุรักษทรัพยากรทางทะเล จ.สงขลา และสมาพันธชาวประมงพ้ืนบานภาคใต  ไม
ยอมรับกระบวนการแกปญหาท่ีผานมาของรัฐบาล ที่ไดจัดต้ังคณะกรรมการ เพ่ือศึกษาผลกระทบ
และมาตรการรองรับ อันเนื่องมาจากนโยบายการยกเลิกประมงปลากะตักโดยการปนไฟกลุมองคกร
พัฒนาเอกชนและมูลนิธิคุมครองสัตวปาและพืชพรรณแหงประเทศไทย  ไดเสนอความคิดเห็นตอ
กลุมเรือประมงปลากะตักท่ีชุมนุมเรียกรองใหรัฐบาลยับยั้งการประกาศใหพ้ืนท่ีอาวสงขลาปลอด
จากเรือประมงนั้น  ไมสามารถทําได  เนื่องจากเรือขนาดใหญท่ีทําประมงในพื้นท่ีดังกลาวมีเรือท่ีมา
จากพื้นท่ีอื่นรวมอยูดวย  ไมใชกลุมชาวประมงพ้ืนบานที่ทําการเรียกรองอยางแทจริง  และไดขอ
ความรวมมือจากกลุมนักวิชาการประมงท่ีมีการสํารวจผลการจับปลากะตัก  ทําลายพันธุสัตวน้ําและ
ทําลายประมงพ้ืนบาน และเปนสิ่งท่ีสามารถทําลายระบบนิเวศ  เชนเดียวกับท่ีเกิดขึ้นในจังหวัด
ระยองและตราดท่ีมีการยกเลิกการทํานากุงกลุมเครือขายนักวิชาการเพ่ืออนาคตไท  ไมเห็นดวยกับ
ผลการศึกษาของคณะอนุกรรมการฯ หรือมติของคณะกรรมการนโยบายประมงแหงชาต ิในการ
แกปญหาการทําประมงปลากะตักโดยใชแสงไฟประกอบ 
 บทบาทของประชาชน   
 ชาวประมงพ้ืนบาน  จังหวัดกระบ่ี  พังงา  ภูเก็ตและระนอง รองเรียนใหดําเนินการกับ
เรือประมงที่ติดอวนรุนและอวนลากอยางจริงจัง และใหขยายเขตหวงหามเปนระยะทาง 5,400  
เมตร นอกจากนี้ยังไดปดปากอาวสงขลา  เพ่ือเรียกรองใหเรือปลากะตักออกจากอาวสงขลาภายใน 
24 ชั่วโมง และใหยายเจาหนาท่ีประมงอําเภอเมืองและผูชวยประมงจังหวัดสงขลาออกนอกพ้ืนท่ี 
กลุมเรือปลากะตัก ขอเจรจาเพ่ือขอทําประมงปลากะตักตอ  หลังจากจังหวัดสงขลาถูกประกาศให
เปนเขตปลอดเรือประมงปลากะตัก  เม่ือวันท่ี 28 กรกฎาคม พ.ศ. 2542  โดยมีการรวมตัวกันปด
ปากอาวสงขลา  เพ่ือใหมีการขยายเวลาจับปลากะตักออกไปจนกวาจะมีการทําประชาพิจารณ 
     สรุปจากรายงานการวิจัยดังกลาว ซึ่งไดสะทอนใหเห็นถึงปญหาตางๆท่ีเกิดขึ้นจากการทําประมง
ปลากะตัก ซึ่งไดสงผลโดยตรงตอปญหาดานวัตถุดิบ ท่ีกลุมผูทําน้ําบูดู หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ 
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ประสบอยู คือเร่ืองของปริมาณปลากะตักที่มีไมเพียงพอ ปญหาการใชปลากะตักเพื่อแปรรูปเปน
สินคาอยางอื่น และราคาของปลากะตัก ท่ีขึ้นลงไมแนนอน และมีแนวโนมท่ีจะสูงขึน้เรื่อยๆ ลวน
เปนทิศทางท่ีจะสงผลกระทบตออาชีพการทําน้ําบูดู ในอนาคตท้ังสิ้น 
 1.2  ปจจัยเกี่ยวกับวัสดุอุปกรณ 
  ปญหาเกี่ยวกับวัสดุอุปกรณ อาจจะไมหนักหนาหรือรุนแรงเทาปญหาดานวัตถุดิบ 
ถึงแมจะมีราคาสูงขึ้นเล็กนอยตามภาวะเศษรฐกิจ แตวัสดุอุปกรณท่ีใชในการผลิตน้ําบูดู เชน กะบะ
คลุกเคลา ไมพาย กระเบ้ืองหลักคา   ถือเปนอุปกรณท่ีจะเปลี่ยนหรือหาอันใหมมาทดแทนก็ตอเม่ือ
ไมสามารถนําไปใชงานไดอีกแลว หรือหากยังสามารถซอมแซมได ผูทําน้ําบูดูก็ยงัพลิกแพลงแกไข
ซอมแซมจนสามารถนําไปใชงานได ตัวอยางเชน คุณตวนซารีฮะห กลาววา ไมพายท่ีใชในการ
คลุกเคลา ดามจับไดแตกหักบางสวน ตนจึงหาทอน้ํา พีวีซี สวมทับโดยสวนปลายไดหา ทอน้ําพีวีซี 
ท่ีเปนรูปตัวที ดัดแปลงใชเปนท่ีจับขณะคลุกเคลาและสามารถใชงานไดดี จึงไมตองลงทุนซื้อหามา
เปลี่ยนอันใหม 
 

 
 
ภาพท่ี 4.33  รูปไมพาย ท่ีคณุตวนยารีฮะ ไดดัดแปลงสวนท่ีดามจับหัก โดยสวมทับดวยทอน้ําพีวีซ ี
                   และสามารถนําไปใชงานตอไดโดยไมตองซื้อหามาเปลี่ยนใหม  
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 1.3  ปจจัยดานการควบคุมคุณภาพ  
   ถึงแมน้ําบูดูที่ผลิตไดในกลุมผูผลิตน้ําบูดู หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี 
จังหวัดปตตานี ถือวามีคุณภาพที่ใกลเคียงกัน เนื่องจากเกิดจากภูมิปญญา ท่ีมีรางเหงาเดียวกัน และมี
การถายทอดแลกเปลี่ยนระหวางกลุมมาอยางตอเนื่อง ยาวนาน แตปจจัยท่ีเปนปญหาอุปสรรคสําคัญ
ท่ีทําใหบางชวงน้ําบูดูท่ีผลิตไดอาจมีคุณภาพไมดีเทาท่ีควรเชน 
  1)  ปญหาปลาท่ีหามาไดมีสภาพสดไมเพียงพอ เนื่องจากตองสั่งซื้อปลากะตักจาก
ทะเลฝงอันดามัน ท่ีมีระยะทางในการขนสงไกลจึงทําใหปลาท่ีไดมีสภาพไมสด สงผลใหน้ําบูดูท่ีได
มีคุณภาพไมดีเทาท่ีควร 
  2)  ปญหาความจําเปนในการจางแรงงานคลุกเคลาสวนผสม ท่ีขาดประสบการณ
ทําใหการคลุกเคลาสวนผสมไมไดท่ี หรือปลาท่ีคลุกเคลามีสภาพบอบช้ําเกินไป เม่ือนําไปหมัก 
สงผลใหน้ําบูดูท่ีไดมีคุณภาพไมดีเทาท่ีควร        
  3)  ปจจัยอื่นๆ ท่ีสงผลตอการควบคุมคุณภาพ คุณอิบรอเฮม แม ไดกลาววา 
สําหรับผูผลิตรายยอยท่ีมผีูเกียวของกับการจําหนายหรือตอแกบูดู เปนผูจัดหาวัตถุดิบ รวมถึงวัสดุ
อุปกรณตางๆใหนั้น ตนจะเลือกกลุมผูผลิตท่ีไวใจเทานั้นใหเปนผูผลิตน้ําบูดู โดยเม่ือมีการเปดบอ
หมักในแตละคร้ัง ตนจะมีทีมงาน ท่ีจะเขาทดสอบ สี กลิ่น รส ของน้ําบูดูเสมอ ผูผลิตที่ไมใสใจใน
การผลิต นอกจากราคาน้ําบูดูท่ีจะใหนอยกวาบอท่ีหมักไดมีคุณภาพแลว ครั้งตอไปก็อาจจะไมไดรับ
ความไววางใจใหผลิตอีก สวนคุณอาอีเสาะ เจะสะแม ซึ่งเปนผูผลิตน้ําบูดูที่ลงทุนเอง โดยไมผาน 
ตอแกบูดู กลาววา ตนไดพิถีพิถันในการผลิตทุกขั้นตอนถึงแมจะไมไดลงมือทําดวยตัวเองทุก
ขั้นตอนต้ังแตการคลุกเคลาสวนผสมจนถึงการหมัก แตก็จะตองควบคุมการทํางานดวยตนเองเสมอ 
ท้ังการตรวจสภาพปลาขณะคลกุเคลาวาไดท่ีแลวหรือยัง ขั้นตอนการหมักท่ีตนจะเปนผูลงมือทําเอง
ท้ังหมด และในสวนของ คุณตวนยารีฮะ การสีุหลง ท่ีเปนกลุมผูผลิตน้ําบูดูท่ีอยูภายใตกลุมทุนของ
ตอแกบูดู จะใชทีมงานเฉพาะท่ีเปนสตรีในการคลุกเคลาสวนผสมซึ่งการใชแรงงานสตรีมีผลดีในแง
ของความละเอียด ทําใหการคลุกเคลาสวนผสมระหวางปลากับเกลือไดท่ี นอกจากนี้แรงงานสตรียัง
มีขอดีในเรื่องของน้ําหนักมือท่ีเบากวาแรงงานชายทําใหปลาท่ีคลุกเคลาไมบอบช้ําเกินไป ทําใหได
น้ําบูดูท่ีมีคุณภาพ เปนท่ีตองการของตอแกบูดูเสมอ ถือเปนความรับผิดชอบตามหนาท่ี และสงผล
ให วัฒนธรรมดังกลาว จึงเปนสวนหนึ่งของ ภูมิปญญาดานการคุณภาพของผูผลิตน้ําบูด ูหมู 1 
ตําบลปะแสยะวอ และนําไปสูการแกไขปญหาดานการควบคุมคุณภาพของน้ําบูดูใหอยูในระดับท่ี 
จะไมสงผลดานลบตอน้ําบูดูท่ีผลิตไดในพ้ืนท่ี ของ ตําบลปะแสยะวอ อีกดวย 
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 1.4  ปจจัยดานแรงงานและเงินทุน 
  ปญหาดานแรงงานและเงินทุนในการผลิตน้ําบูดูถือเปนอีกปญหาหนึ่งท่ีนับวันจะ
เร่ิมทวีความรุนแรง ขึ้นเร่ือย ๆ จนในอนาคต อาจจะเหลอืผูผลิตน้ําบูดูนอยรายลง อาจมีเฉพาะกลุม 
ท่ีมีเงินทุนหมุนเวียนมากเทานั้นท่ีจะอยูได ผูผลิตอาจกลายเปนเพียงพนักงานในบริษัทเอกชน
เทานั้น เฉกเชนเดียวกับผูผลิตน้ําปลา ท่ีมีผูผลิตเพียงไมกี่รายในประเทศไทย เพราะกระบวนการ
ผลิตไดเขาสู การเปนโรงงานอุตสหกรรมผลิตน้ําปลา การผลิตน้ําบูดูในอนาคต อาจมีทิศทาง
เดียวกัน อาจเขาสูลักษณะของโรงงานอุตสาหกรรมผลิตน้ําบูดูก็เปนไปได เพราะน้ําบูดูนับวันจะ
กลายเปนสินคาท่ีมีการบริโภคและเปนท่ีรูจักกันอยางแพรหลาย เพราะมีการวิจัย เพ่ือแปรรูป ใหมี
ความหลากหลายมากขึ้น  
  ปญหาดานแรงงานท่ีสําคัญซึ่งคุณวิณา สะอ ิหนึ่งในผูเกี่ยวของกับการจําหนาย (ตอ
แกบูดู) กวาววา คนรุนใหมไมไดใหความสนใจท่ีจะสืบทอดกิจการของครอบครัวอีกแลว ลูกหลาน
ผูผลิต ท่ีมีการศึกษาดีไดหันไปประกอบอาชีพอื่นๆ ท่ีมีรายไดม่ันคงกวา และมีศักด์ิศรี มีฐานะทาง
สังคมท่ี ดีกวา คุณอาอีเสาะ เจะสะแม กลาวเสริมวา ตนนั้นไดยึดอาชีพทําน้ําบูดูอยางจริงจังนานถึง 
12 ป จนสามารถสงเสียลูกๆ ใหมีการศึกษา จนลูกบางคน จบปริญญาตรีแลว และลูกๆก็เลอืกท่ีจะ
ประกอบอาชีพอื่นๆ ตามท่ีเขาไดเรียนรูมา สวนลูกๆ จะสนใจสืบทอดกิจการการทําน้ําบูดูของ
ครอบครัวตอไปหรือไม เปนเรื่องของอนาคตที่ไมอาจบอกได ภูมิปญญาในการทําน้ําบูดูท่ีสืบทอด
มาจากครอบครัว หลายชั่วอายุคนอาจสิ้นสุดลงในรุนของตนก็อาจเปนไปได 
  สําหรับปญหาดานเงินทุนนั้น คุณอาอิเสาะ เจะสะแม และคุณวิณา สะอ ิยังไดกลาว
เสริมอีกวา ผูท่ีประกอบอาชีพคาขายทุกคนหากไมมีการจัดการและวางแผนเรื่องคาใชจายเปนอยาง
ดี อาจพบกับภาวะการขาดสภาพคลอง เนื่องจากตองกินตองใชทุกวัน แตมีรายไดเขามาเพียงบาง
ชวงเทานั้น จึงตองรูจักการจัดการ และการจัดสรร ใหเหมาะสม จึงจะสามารถดําเนินกิจการไดอยาง
ราบรื่น สวนกลุมที่ผลิตน้ําบูดู ภายใตผูเกี่ยวของกับการจําหนาย อยางคุณนาวียะห วาหลง กลาววา 
ปญหาดานเงินทุนสําหรับกลุมผูผลิตน้ําบูดูท่ีมีระบบ พ่ึงพาตอแกบูดูนั้น อาจไมตองหนักใจเทา
ผูผลิตในกลุมอื่น  ๆเพราะไมตองลงทุน ดวยทุนสวนตัว แตก็พบปญหาเร่ืองความไมแนนอนของ
รายไดหรือผลตอบแทนท่ีไดจากการผลิตไมแนนอน ปจจุบันเมื่อเปดบอบูดูแลวตนจะไดรับ
คาตอบแทน 7,000 บาทตอ 1 บอหมัก ซึ่งหากสามารถผลิตน้ําบูดูไดอยางตอเนื่อง ก็จะมีรายไดเฉลี่ย
ตอเดือนอยางนอย 10,000-12,000 บาทตอเดือน แตถาหากมีการทิ้งชวง ไมมีการหมักปลาเพ่ือทํา
น้ําบูดู รายไดสวนนี้ก็จะไมมี กลุมตนจึงอาจจะตองหาอาชีพเสริมอื่นๆ แทนไปดวย 
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 1.5  ปจจัยดานสิ่งแวดลอม 
  ปญหาดานสิ่งแวดลอม ถือเปนประเด็นเดียวท่ีมีปญหานอยท่ีสุด สําหรับกลุมผูผลิต
น้ําบูดูหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ีเพราะมีการเรียนรูจัดการมาอยาง
ยาวนาน อีกประการสําคัญเนื่องจากสิ่งแวดลอมหากมีการจัดการที่ไมดี คนในชุมชนนั้นจะเปนกลุม
แรกๆ ท่ีจะไดรับผลกระทบ การดัดแปลงใชบอซีเมนตในการหมักน้ําบูดู รวมถึงการใชวัสดุอุปกรณ
อื่นๆ ท้ังถุงพลาสติก หรือกระสอบปาน ในการคลุมทับบอหมัก หรือการใช กระเบ้ืองหลังคาในการ
ปดปากบอหมัก ลวนเปนการสงผลดี ไมใหชุมชนไดรับผลกระทบดานกลิ่นอันไมพึงประสงค จาก
การทําน้ําบูดู  
  แตปญหาดานสิ่งแวดลอม เนื่องจากการประกอบอาชีพเสริมอื่นๆ ของชาวบานหมู 
1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี ดูจะสงผลกระทบตอสิ่งแวดลอมของชุมชนรุนแรง
มากกวา เชน อาชีพการเลี้ยงปลาในกระชัง หรืออาชีพอื่นๆท่ีมีการบุกรุกพ้ืนท่ีปาชายเลนท่ีนับวันจะ
เพ่ิมมากขึ้น ทําใหพ้ืนท่ีอนุบาลวางไขของสัตวน้ําลดจํานวนลง สังเกตุไดจากปริมาณปลากะตักท่ีจับ
ไดในเขตทะเลของจังหวัดปตตาน ีลดจํานวนลงทุกป จึงสงผลกระทบโดยตรงตออาชีพการทําน้ําบูดู
ของผูผลิตน้ําบูดูที่วัตถุดิบหลักท่ีจะใชในการทําน้ําบูดู หายากและเร่ิมขาดแคลน 
  สรุป  ปจจัยที่เปนปญหาอุปสรรคในการทําน้ําบูดู ประกอบดวย ปญหาดาน
วัตถุดิบคือปลากะตักมีจํานวนลดลง ถูกนําไปแปรรูปเปนสินคาอืน่ๆ และมีราคาสูงขึ้น ปญหา
เกี่ยวกับวัสดุอุปกรณมีราคาสูงขึ้นเล็กนอยตามภาวะเศรษฐกิจ ปญหาดานการควบคุมคุณภาพ ปลาท่ี
หาไดมีสภาพไมสด ขาดแคลนแรงงานท่ีมีประสบการณ และผูผลิตบางรายขาดการใสใจในขั้นตอน
การผลิตเทาท่ีควร  ปญหาดานแรงงานและเงินทุน คนรุนใหมไมสนใจสืบทอดกิจการทําน้ําบูดูของ
ครอบครัว  และปญหาการขาดสภาพคลองของผูผลิตเนื่องจากการจัดการรายรับ รายจายไมดี
เทาท่ีควร  ปญหาดานสิ่งแวดลอม มีปญหาเร่ืองกลิ่นเล็กนอยแตไมสงผลกระทบตอชุมชน 
 2.  ปจจัยท่ีเปนปญหา อุปสรรคในการจําหนายน้ําบูดูของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะ
เสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
 2.1  ปจจัยดานสถานที่จําหนาย 
  จากการสัมภาษณคุณกอสบัส คอแน เมื่อวันท่ี 13 สิงหาคม พ.ศ. 2554ซึ่งทํางาน
ดานการพัฒนาชุมชน กลาววากลุมชาวบานที่ผลิตน้ําบูดู หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี 
จังหวัดปตตานี มีแหลงจําหนายผลิตภัณฑน้ําบูดูท่ีผลิตได อยู 3 แหลงใหญๆ  ไดแก 
  1)  ผูผลิตน้ําบูดู นําผลิตภัณฑ ออกจําหนายโดยตรง ผานตลาดนัด การออกราน
จําหนายตามสถานท่ีตางๆ ท่ีทางหนวยงานของรัฐและเอกชนจัดหาให 
  2)  ผูผลิตมีการจําหนายผานพอคาคนกลาง ท่ีมารับซื้อถึงสถานที่ผลิต 
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  3)  ผูผลิตไมมีสิทธิจําหนายโดยตรงเนื่องจาก เปนการผลิตภายใตทุนของ 
ผูเกี่ยวของกับการจําหนายหรือตอแกบูดู จึงไดรับ รายไดผานคาจาง ซึ่งไดตกลงไวกับผูเกี่ยวของกับ
การจําหนายไวแลว คุณแอเสาะ วาหลง ซึ่งเปนหนึ่งในผูผลิตน้ําบูดู ท่ีใชทุนของผูเกี่ยวของกับการ
จําหนาย ไดกรุณาเปดเผยขอมูลเพ่ิมเติมวา ปจจุบัน ตนไดรับคาจาง ตอ 1 บอหมัก ท่ี 7,000 บาท ซึ่ง
หากมีการจางผลิตอยางตอเนื่องตลอดท้ังป พวกตนสามารถมีรายไดเฉลี่ย เม่ือแบงรายไดกับทุกคน
ในกลุมแลวประมาณ 10,000-12,000 บาท ตอเดือนเลยทีเดียว  
  จากวิธีการจําหนายผาน 3 ชองทางดังกลาว ทําใหผูผลิตแตละรายประสบปญหา
ดานสถานท่ีจําหนายแตกตางกัน เชน กลุมท่ี 1 ซึ่งนําผลิตภัณฑน้ําบูดูท่ีผลิตไดออกจําหนายดวย
ตนเอง ประสบกับภาวะท่ีตองว่ิงหาตลาด และคอนขางตองใชเวลานาน กวาจะจําหนายผลิตภัณฑได
หมด ถึงแมจะสามารถทํากําไรจากการขายในลักษณะนี้ไดดีกวาวิธีการขายอื่นๆ ก็ตาม  
 จากขอมูลของ http://www.budutani.com/budu/report/.04html  
 ระบุวา สถานท่ีจําหนายและการบรรจุเกรดน้ําบูดู นั้นสามารถจําแนกได ดังนี้คือ 
 1.  จําหนายในหมูบานท่ีเปนสถานท่ีผลิต การจําหนายในลักษณะนี้ สวนใหญจะตอง
จําหนายบูดูชั้นหนึ่งน้ําใส บรรจุภาชนะของผูซื้อเอง 
 2.  จําหนายตามตลาดนัด (การจัดตลาดนัด ถือเปนวิธีชีวิตและวัฒนธรรมอยางหนึ่งท่ีมี
ควบคูมาอยางยาวนานกับคนในพ้ืน จังหวัดปตตานี หรือจังหวัดใกลเคียงอื่นๆ ตลาดนัดท่ีมีชื่อเสียง 
เชน ตลาดนัดปาลัส ที่จะจัดขึ้นทุกวันอาทิตย หรือตลาดนัด ในตัวอําเภอเมืองจังหวัดปตตานี หรือท่ี
รูจักกันในนามตลาดนัดจะบังตีกอ ก็จะจัดทุกๆ วันพฤหัส รวมถึงตลาดนัดอื่นๆ จะมีการจัด
หมุนเวียน ผลัดเปลี่ยนกันอยูเรื่อยๆ จึงเปนชองทางหลักสวนหนึ่งท่ีผูผลิตน้ําบูดูไดนําผลิตถัณฑของ
ตนออกวางจําหนาย โดยแทบจะทุกๆ ตลาดนัด จะมีแผง  ขายน้ําบูดูอยางนอย 2-3 เจาเสมอ) การ
จําหนายผานตลาดนัด ผูผลิตจะนิยม บรรจุแกลลอน 20 ลิตร หรือ บรรจุกะละมัง ลูกคาจะซื้อโดยให
บรรจุถุงพลาสติก ตามปริมาณท่ีตองการ โดยชาวบานจะนิยมซื้อขายกันเปนหนวย ลิตร หรือภาษา 
มลายู เรียกวา “จูเปาะ” โดยผูขายจะนําบูดูเกรดชั้น 3 ออกจําหนายเสียสวนใหญ 
 3.  จําหนายรานคามีปาย ขายสงน้ําบูดูเกรด 2 บรรจุขวดกลม ขวดแบน 
 4.  จําหนายขายสงตามรานเล็กตามหมูบานขายสงแบบหมุนเวียน น้ําบูดูเกรด 3 บรรจุ
ขวดใหญ ขวดแบน 
 5.  จําหนายแบบเครือญาติและเพ่ือนสนิท ตามหมูบาน ชุมชน แบงขายกันเอง ขายแบบ
เงินเชื่อ ของหมดเก็บเงิน 
 6.  จําหนายเปนของท่ีระลึก 
 

http://www.budutani.com/budu/report/
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น้ําบูดูท่ีผลิตไดหลังจากตักน้ําใสดานบนสุดออก จะมี  3  เกรด ดังนี้คือ 
  1.  น้ําบูดูเกรด A หรือท่ีชาวบานเรียกวา บูดู สาตู เปนสวนท่ีอยูดานบนสุดของบอ
หมัก มีปริมาณหลังจากผานการหมักท่ีสมบูรณแลว ประมาณ 400 ลิตร 
  2.  น้ําบูดูเกรด B หรือท่ีชาวบานเรียกวา “บูดู ดูวอ” เปนสวนของน้ําบูดูท่ีอยูตรง
กลางบอหมัก จะมีปริมาณเศษเนื้อปลาปะปนบางสวน โดยในชั้นนี้หลังจากผานการกรองแลวนี้จะ
ไดกากบูดูประมาณ 5 ปบ และสวนท่ีเปนน้ําบูดูประมาณ 20 ปบ 
  3.  น้ําบูดูเกรด C หรือกากบูดู หรือที่ชาวบานเรียกวา “ฮาปส บูดู” สวนนี้เปนสวน
ท่ีอยูลางสุดของบอหมัก เปนตะกอนหรือกากที่หลงเหลือจากกระบวนการหมัก (เปนเศษกระดูก
ปลาและเนื้อปลาท่ีผานการยอยโดยเชื้อจุลินทรีย) สวนนี้ทางคุณตวนยารีฮะห กะลีสุหลง กลาววา 
ทางตอแกบูดู จะสามารถนําไปแปรรูปหรือนําไปหมักตอเพ่ือใหไดเปนน้ําบูดูผสม และสามารถนํา
ออกจําหนายไดเพ่ิมเติมอีกสวนหนึ่ง ถือเปนการทํามูลคาเพ่ิมใหกับผูเกี่ยวของกับการจําหนายอีก
สวนหนึ่ง ไมมีการท้ิงสวนหนึ่งสวนใดโดยเปลาประโยชน ยกเวนน้ําใสดานบนสุดท่ีมีการเจอปน
ของฝุนละออง จําเปนตองตักท้ิงออกไป ไมสามารถนํามาบริโภคได 
 

 
ภาพท่ี 4.34  แสดงชั้นตางๆ และแยกตามประเภทของน้ําบูดูท่ีเกิดขึ้นในบอหมัก 

ท่ีมา :  http://www.budutani.com/budu/report/04.html 
 
 ภาพที ่4.35 รูปแสดง น้ําสีน้ําตาลใส ท่ีอยูดานบนสุดของบอหมัก ชาวบานจะตักท้ิง 
หามนํามาบริโภค เพราะอาจเจอปนดวยฝุนละอองที่เล็ดลอดเขามาในบอหมัก โดยชั้นแรกของน้ําบู
ดู จะอยูบริเวณใตกระสอบปานท่ีคลุมเอาไวหรือใตไมไผสาน 
 สวนการจําหนายในรูปแบบท่ี 2 ที่จําหนายใหกลุมพอคาคนกลางนั้น มีขอดีคือ ไมตอง
เสียเวลาหาแหลงจําหนายเอง มีพอคาคนกลางมารับถึงแหลงผลิต ไมตองหาแรงงานมาตักบูดูออก
จากบอหมัก ทางผูซื้อจะเปนคนเตรียมท้ังคนวัสดุอุปกรณตางๆ ดวยตนเอง แตขอเสียคือจะมีการ
กําหนดราคาในการซื้อแตละครั้งไมแนนอน แลวแตจะมีการตอรองระหวางกัน สวนใหญผูผลิตจะ
ถูกกดราคา และไมสามารถตอรองไดเนื่องจาก พอคาคนกลางมีการรวมกลุมกนักําหนดราคากลาง
ไวแลว ถึงแมผูผลิตจะไดรับเงินสดเปนกอนในทันทีแตก็ตองแลกกับราคาท่ีไมเปนธรรมในบางชวง  

http://www.budutani.com/budu/report/04.html
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 สําหรับปญหาดานสถานท่ีจําหนายในการผลิตในลักษณะ ท่ี 3 คือผลิตผานทุนของ
ผูเกี่ยวของกับการจําหนายนั้น มีลักษณะเปนการจางผลิต ผูผลิตจึงไมตองกังวลในเรื่องของสถานท่ี
จําหนายเพราะเปนหนาท่ีของตอแกบูดู ที่จะจัดการ และทําตลาดผานวิธีการตางๆ โดยรวมแลว
ผูผลิตน้ําบูดูในตําบลปะเสยะวอ จะใชการจําหนายผานทั้ง 6 ชองทางดังท่ีกลาวมา และเนื่องจาก
ชาวบานปะเสยะวอ สวนใหญมีสายเลือดนักคาขาย ต้ังแตอดีต การจําหนายและการทําตลาด จึงเปน
เร่ืองท่ีคนที่นี่ ทํากันไดอยางช่ําชอง 
 คุณสมาแอ ปาทาน สัมภาษณเม่ือวันท่ี 22 ตุลาคม พ.ศ.2554 ซึ่งเปนหนึ่งในกลุมผูผลิต
น้ําบูดู ภายใตชื่อ คลาสเตอรบูดู สายบุรี ไดกลาวถึงปญหาอุปสรรค ท่ีพบจากการจําหนาย วา 
“เนื่องจาก บูดูท่ีทางกลุมผลิตได เปนบูดูเกรด A ไมมีการผสมจึงมีราคาคอนขางแพง ทําใหมีการ
จํากัดของกลุมผูบริโภค จึงยังไมเปนท่ีแพรหลาย รวมท้ังปญหาดานการรวมกลุมท่ีสมาชิกยังไมมี
ความเขาใจในการทํางานรวมกันเปนกุลม" 
 2.2   ปจจัยเกี่ยวกับพอคาคนกลาง 
   ปญหาท่ีเกี่ยวของกับพอคาคนกลาง จากการสัมภาษณกลุมชาวบานผูทําน้ําบูดู หมู 
1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี โดยคุณตวนยารีฮะ การสีุหลง คุณนาวียะห วาหลง 
คุณอาอิเสาะ เจะสะแม กลาวไปในทํานองเดียวกันวา ปญหาเกี่ยวกับพอคาคนกลางจะเปนเร่ืองของ
ราคาขายท่ีมีความไมแนนอน ถงึแมพอคาคนกลางที่รับซื้อน้ําบูดูจากชาวบาน เปนกลุมท่ีทําการ
คาขายกันมาอยางยาวนาน สวนใหญเปนคน ตําบลปะเสยะวอ หรืออําเภอสายบุรีเปนหลัก จึงมีการ
กําหนดราคาในลักษณะเปนการตกลงระหวางผูซื้อกับผูขายโดยตรง แตชาวบานจะเนนการทํา
การคาท่ีใชระบบคุณธรรมแบบอิสลาม คือไมมีการโกงตาชั่ง หรือไมมีการผสมบูดูหลายๆเกรดเพื่อ
จะใหไดราคาดี และไมเปนการทําการคาแบบหลอกลวงกัน  
 2.3  ปจจัยเกี่ยวกับการสงเสริมการจําหนายของภาครัฐ 
   ปญหาท่ีเกี่ยวของกับการสงเสริมการจําหนายจากหนวยงานของภาครัฐนั้น คุณอับ
ดุลเราะหมาน ตีมุง ในฐานะ นายกองคการบริหารสวนตําบลปะเสยะวอ ไดกลาววา ปจจุบันทาง
หนวยงานภาครัฐ และเอกชนจากหลายๆ ภาคสวน มองเห็นถึงปญหาสําคัญในเร่ืองการขาดการ
สงเสริมดานการจําหนาย จึงไดพยามหาชองทาง โดยไดรวมมือกับพาณิชยจังหวัดปตตานี หอการคา
จังหวัดปตตานี ไดพยายามสงเสริมอาชีพการทําน้ําบูดู ท้ังการจัดสัมนาใหความรูแกชาวบานท่ีผลิต
น้ําบูดู ในเร่ืองจําเปนตางๆแลว ยังชวยในการหาแหลงจําหนายจะเห็นไดวาในแตละป ทางจังหวัด
ไดนําผลิตภัณฑน้ําบูดู รวมถึงผลิตภัณฑ อีกหลากหลายชนิดท่ีผลิตไดในชุมชนปะเสยะวอ 
ออกจําหนาย ตามงานตางๆ ผูผลิตบางรายมีโอกาศไดออกรานจําหนายสินคา ตามหางสรรพสินคา
ดังๆ ในกรุงเทพฯ โดยเฉพาะการออกรานจําหนาย ณ.เมืองทองธานี ในงาน Otop ของดีจังหวัด ซึ่ง
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น้ําบูดูเปนหนึ่งในผลิตภัณฑท่ีไดรับการตอบรับอยางดีจากผูบริโภค เนื่องจากปจจุบัน คนท่ีทํางาน
อยูในกรุงเทพฯ สวนใหญเปนคนตางจังหวัด โดยเฉพาะคนท่ีมีพื้นเพ มาจากภาคใต จะรูจักน้ําบูดู
เปนอยางดี นอกจากนี้คุณตวนอุเซ็ง ตวนปูเตะ และคุณแวสาเระ บินมะเด หนึ่งในสมาชิก อบต.ปะ
เสยะวอ ไดกลาวเสริมวา หลังจากเกิดเหตุการณความไมสงบในพื้นท่ีภาคใต ทางภาครัฐ ไดเลง็เห็น
ถึงความสําคัญของการสงเสริมอาชีพตางๆของชาวบาน เพ่ือใหสามารถชวยเหลือตนเอง หาเลี้ยง
ครอบครัว และไมตองตกเปนแนวรวมในขบวนการตางๆท่ีกําลังเคลื่อนไหวอยูในขณะนี้ จึงได
พยายามพลักดันและสนับสนุนงบประมาณตางๆ จํานวนมากเพื่อสงเสริมอาชีพใหกับชาวบานให
สามารถลืมตาอาปาก อาชีพการทําน้ําบูดูถือเปนอาชีพท่ีอยูควบคูมายาวนานกับคนปะเสยะวอ จึง
ไดรับโอกาศมากมาย ท้ังการจัดสัมนาใหควมรูกับชาวบาน การจัดหาแหลงจําหนายเปนตน 
 สรุป  ปจจัยท่ีเปนปญหาอุปสรรคในการจําหนาย ประกอบดวย ปญหาดานสถานที่
จําหนายไดแก ผูผลิตตองหาตลาดจําหนายดวยตนเองและตองใชเวลานานกวาจะจําหนายน้ําบูดูได
หมด ปญหาเกี่ยวกับพอคาคนกลางพบวามีการกําหนดราคาท่ีไมแนนอนขึ้นกับการตกลงกันระหวาง
ผูซื้อกับผูขาย ปญหาการสงเสริมจากหนวยงานของรัฐพบวามีการจํากัดเฉพาะกลุม ยังไมทั่วถึงหรือ
ครอบคลุมสําหรับผูผลิตทุกราย 
 แนวโนมในการแกไขปญหาอุปสรรค ในการทํา การจําหนายและการอนุรักษการทํา
น้ําบูดูของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัด ปตตานี  
 จากการสัมภาษณแบบเจาะลึกพบวา แนวโนมในการแกไขปญหาอุปสรรค 
ประกอบดวย 
 1) แนวโนมในการแกไขปญหาอุปสรรคในการทําน้ําบูดู 
  1.1  แนวโนมดานวัตถุดิบ 
  1.2  แนวโนมดานวัสดุอุปกรณ 
  1.3  แนวโนมดานการควบคุมคุณภาพ 
  1.4  แนวโนมดานแรงงานและเงินทุน 
  1.5  แนวโนมดานสิ่งแวดลอม 
 2)  แนวโนมในการแกไขปญหาอุปสรรคในการจําหนายและการอนุรักษการทําน้ําบูดู 
  2.1  แนวโนมดานสถานที่จําหนาย 
  2.2  แนวโนมเกี่ยวกับพอคาคนกลาง 
  2.3  แนวโนมดานการสงเสริมจากหนวยงานของภาครัฐ 
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 1.  แนวโนมในการแกไขปญหาอุปสรรคในการทําน้ําบูดูของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบล
ปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
  1.1 แนวโนมดานวัตถุดิบ 
  โดยปจจุบันชาวบานประสบปญหาหลักดานวัตถุดิบ 3 ประการคือ 
  1) ปญหาเรื่องปริมาณปลากะตักท่ีจะนํามาทําน้ําบูดูมีจํานวนลดลง 
  2) ปญหาเรื่องปลากะตักมีราคาแพง 
  3) ปญหาเรื่องปลากะตักท่ีหาไดมีสภาพไมสด  
  จากปญหาทั้ง 3 ประเด็นซึ่งเปนปญหาหลักท่ีกลุมผูทําน้ําบูดู หมู 1 ตําบลปะเสยะ
วอประสบอยู จากการสัมภาษณแบบเจาะลึก คุณตวนยารีฮะ การสีุหลง นางแอเสาะ วาหลง นางอาอี
เสาะ เจะสะแม และนายอิบริเฮม แม ซึ่งท้ัง 4 คนระบุวาตรงกันวา ปจจุบันยังไมมีแนวทางการแกไข
ปญหาในระยะยาวได ชาวบานไดใชวิธีแกไขปญหาเฉพาะหนาเชน 
  1)  หยุดผลติน้ําบูดูในชวงท่ีวัตถุดิบปลากะตักขาดแคลนหรือมีราคาสูงเกินไป 
  2)  กลุมผูเกี่ยวของกับการจําหนาย (ตอแกบูดู) อาจรวมกลุมกันในบางครั้งเพ่ือเพ่ิม
กําลังซื้อใหมากในคราวเดียวกัน เพ่ืออํานาจตอรอง และจะทําใหไดราคาถูกลง(กรณีสั่งซื้อปลา
กะตักจากนอกพ้ืนที่เชนกลุมประมงปลากะตักฝงอันดามัน แถบจังหวัด พังงา ภูเก็ต กระบี่เปนตน)  
  3)  เรงทําน้ําบูดู ใหมากท่ีสุดในชวงท่ีมีปลากะตักเพียงพอ โดยเฉพาะ ชวงระหวาง
เดือน ตลุาคม – ธันวาคม ของทุกป เปนฤดูที่สามารถจับปลากะตักไดปริมาณมากที่สุดในรอบป  
  4)  และจากรายงานการวิจัยเรื่อง กรณีศึกษาสิทธิชุมชนตอทรัพยากรปลากะตัก ได
เสนอแนะแนวทางการแกไขปญหาการทําประมงปลากะตัก ซึ่งจะชวยสงผลทางตรงตอการ
ประกอบอาชีพการทําน้ําบูดู โดยมีรายละเอียดดังนี้คือ 
   4.1  ประชาชนและกลุมชาวประมงทุกฝาย ควรใชสิทธิของตนตามกฎหมาย
ในการรวมจัดการทรัพยากรชายฝง  ตามรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย พ.ศ. 2540 มาตรา 56  
"สิทธิของบุคคลท่ีจะมีสวนรวมกับรัฐและชุมชน ในการบํารุงรักษาและการไดประโยชนจาก
ทรัพยากรธรรมชาติและความหลากหลายทางชีวภาพ และในการคุมครอง สงเสริมและรักษาคุณภาพ
สิ่งแวดลอม เพ่ือใหดํารงชีพอยูไดอยางปกติและตอเนื่อง ในสิ่งแวดลอมท่ีจะไมกอใหเกิดอันตรายตอ
สุขภาพอนามัย สวัสดิภาพหรือคุณภาพชีวิตของตน ยอมไดรับความคุมครองท้ังนี้ตามท่ีกฎหมาย
บัญญัติ" รวมท้ังควรใชสิทธิเขารวมกรณีมีการทําประชาพิจารณ  เพื่อหาขอสรุปท่ีนาจะเปนไปไดแก
ทุกๆ ฝาย เพ่ือใหผลสรุปท่ีออกมาเปนท่ียอมรับ  รวมถึงใหกลุมชาวประมงพ้ืนบานไดเขามามีสวน
รวมในการจัดการทรัพยากรประมงชายฝงอยางเต็มที ่
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   4.2  ควรเพ่ิมบทบาทใหแกจังหวัด องคการบริหารสวนจังหวัดและองคการ
บริหารสวนตําบล  ใหมีหนาท่ีในการดูแลรับผิดชอบในแตละพ้ืนท่ีท่ีไดรับความเดือดรอน  โดยเปน
การแกไขปญหาของชุมชนในทองถิ่น  ซึ่งจะเขาใจในสภาพพื้นท่ีและสามารถแกปญหาไดรวดเร็ว
ขึ้น 
   4.3  ควรพัฒนาอาชีพประมงพ้ืนบานใหกาวหนาขึ้น  เพ่ือการผลิตท่ีเพ่ิมมูลคา
ขึ้น  แทนท่ีจะมีการเพิ่มปริมาณการใชประโยชน  หรือปรับเปลี่ยนใหประกอบอาชีพอื่น ชุมชนจะ
ไดมีขีดความสามารถในการรักษาทรัพยากร และไมถูกเปลี่ยนวิถีการดําเนินชีวิต 
   4.4  ภาครัฐควรมีการติดตาม ตรวจสอบ ควบคุม เฝาระวัง ทําการศึกษาวิจัย
อยางตอเนื่องและปลูกจิตสํานึก ใหการศึกษารวมถึงใหชาวประมงไดมีสวนรวมในการจัดการโดย
อยูบนพ้ืนฐานการใชทรัพยากรธรรมชาติอยางย่ังยืน 
   4.5  ควรแกปญหาดานทรัพยากรประมงอยางเปนระบบ เชน งดการจับปลาใน
ฤดูวางไข  ควบคุมชนิดของอวนและขนาดของตาอวนใหมีขนาดใหญกวา 0.6 ซม. การรวมกัน
อนุรักษทรัพยากรชายฝง ท้ังนี้จะตองไดรับความรวมมือจากทุกฝายในการรวมกันแสดงความ
คิดเห็นและแกปญหารวมกัน สิ่งท่ีสําคัญอีกประการหนึ่งของการแกไขปญหาทรัพยากรเสื่อมโทรม
นี้ คือ  การทําใหทุกฝายไดเขาใจ  และตระหนักถึงปญหาท่ีแทจริง  เพื่อนําไปสูแนวทางแกไขปญหา
ท่ีถูกตองท่ีสุด 
  5)  ชาวบาน หมู 1 (บานปาตาบาระ) ตําบลปะเสยะวอ บางสวนไดมีการรวมกลุม
กันทํากิจกรรมโครงการอนุรักษตางๆ เพ่ือฟนฟูทรัพยากรชายฝง ตัวอยางเชน กิจกรรมโครงการ
ฟนฟูทรัพยากรชายฝงทะเลอันเนื่องมาจากพระราชดําริ ปงบประมาณ 2554 วันท่ี 11 เมษายน 2554 
โดยปลอยปลากะพงขาว จํานวน  35,000 ตัว ณ ปากคลองปาตาบาระ หมูท่ี 1 ตําบลปะเสยะวอ 
อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
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ภาพท่ี 4.35  ผูชวยผูใหญบานคุณเจะโกะ ยูโซะ นําทีมปลอยพันธุปลากับลูกบาน 
      ท่ีปากคลองปาตาบาระ 

 

 
 

ภาพท่ี 4.36  ผูชวยผูใหญบานกําลังขนถุงลูกปลากะพงขาวกับลูกบานท่ีปากคลองปาตาบาระ 
 



 172 

 
 

ภาพท่ี 4.37  ราษฎรบานปะเสยะวอกําลังปลอยพันธุปลากะพงขาวท่ีปากคลองปาตาบาระ 
 

 
 

ภาพที ่4.38  เยาวชนในหมูบานรวมปลอยพันธุปลากะพงขาวท่ีปากคลองปาตาบาระ 
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ภาพท่ี 4.39  ปากคลองปาตาบาระ และผูรวมปลอยพันธุปลากะพงขาว 
 

 
 

ภาพท่ี 4.40  อธิษฐานกอนปลอยเพ่ือเปนศิริมงคล 
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 สําหรับแนวทางการแกไขปญหาในเรื่องวัตถุดิบ ในสวนของเกลือนั้นถือวาชาวบาน
ผูผลิตน้ําบูดูไมไดรับผลกระทบมากนักจากปญหาเรื่องของเกลือขาดแคลนหรือมีราคาแพง 
เนื่องจากมีแหลงวัตถุดิบท่ีเพียงพอ ท้ังท่ีสามารถผลิตใชไดเองใน จังหวัดปตตาน ีเนื่องจากมีนาเกลือ
ทํามาต้ังแตอดีต และสามารถสั่งซื้อเกลือเม็ดไดจาก ผูขายในจังหวัดสมุทรสาคร หรือสมุทรสงคราม
ท่ีมีการทําเกลือสมุทร ออกจําหนายมานานแลวเชนกัน 
  1.2   แนวโนมดานวัสดุอุปกรณท่ีใชในการทําน้ําบูด ู
  จากการสัมภาษณแบบเจาะลึก นางตวนยารีฮะ การสีุหลง และนายอิบรอเฮม แม 
ระบุวา ปจจุบันปญหาดานวัสดุอุปกรณตางๆท่ีจะนํามาใชในการทําน้ําบูดูนับวันจะหาไดยากขึ้น 
รวมท้ังราคายังสูงขึ้นตามไปดวย โดยเฉพาะอุปกรณหลักที่สําคัญเชน กะบะคลุกเคลา และไมพาย 
ซึ่งไมสามารถหาซื้อไดตามทองตลาดทัว่ไป ตองสั่งทํา คุณตวนยารีฮะ การีสุหลง ไดกลาวถึง
แนวทางในการแกไขปญหาดังกลาววา ชาวบานจะมีการใชอยางระมัดระวัง และเมื่อใชงานเสร็จ
แลวในแตละครั้งจะตองลางทําความสะอาดทันที โดยไมปลอยท้ิงไว เนื่องจากจะทําใหความเคม็
ของเกลือเขาไปกดักรอนเนื้อไมจนอาจทําใหเกิดการผพุังไดเร็วย่ิงขึน้ อุปกรณเหลานี้หากใชและ
เก็บอยางถูกวิธี ก็จะชวยยืดอายุการใชงานไดยาวนานขึ้น โดยการเก็บหลังจากลางทําความสะอาด
แลวจะตองเช็ดใหแหง หลังจากนั้นจะเก็บไวในท่ีรมท่ีมีอากาศถายเทสะดวก เพียงเทานี้กะบะ
คลุกเคลาและไมพายจะมีอายุการใชงานอยางนอย 5 ปเลยทีเดียว และอีกวิธีหนึ่งท่ีจะชวยประหยัด
ไมตองซื้อหาอุปกรณสําคัญท้ังสองชนิดดังกลาวก็คือการคิดซอมแซมดวยวิธีการงายๆ ดวยวัสดุท่ีมี
อยู เชนการปะ กะบะคลุกเคลาท่ีผุ ดวยการใชไมเสริม หรือการใชทอน้ําพีวีซี ในการสวมทับแทนท่ี
จับดามไมพายที่หัก เปนตน 
  สวนอุปกรณชนิดอื่นๆ เชน กะบะพลาสติก ไมไผสาน กระสอบปานหรือ
ถุงพลาสติก อุปกรณเหลานี้หาซื้อไดงายและราคาไมแพงมากนัก ประกอบกับวัสดุบางอยางใชได
เพียงคร้ังเดียวจึงตองใชวิธีซื้อทดแทนอันเกา ในการทําน้ําบูดูแตละคร้ัง แตสําหรับไมไผสาน 
ชาวบานสวนใหญจะคิดทํากันเอง ไมคอยจะนิยมซื้อหามาเนื่องจากไมไผหาไดงาย และวิธีการทําก็
ไมยุงยาก สวนใหญผูทําน้ําบูดูท่ีเปนสตรี จะไหววานใหพอบานเปนคนทําให หรือทางผูเกี่ยวของ
กับการจําหนาย (ตอแกบูดู) จัดหามาให  
  1.3  แนวโนมดานการควบคุมคุณภาพ 
  จากปญหาอุปสรรคใน 2 ประเด็นสําคัญท่ีสงผลตอการควบคุมคุณภาพ คือ  
  1)  ปลาที่หามาไดมีสภาพสดไมเพียงพอ 
  2)  ขาดแคลนแรงงานคลุกเคลาท่ีมีประสบการณ 
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  แนวโนมในการแกไขปญหาดังกลาว คุณตวนยารีฮะ การีสุหลง กลาววา กรณีแรก
ตนจะใชวิธีไมนําไปทําน้ําบูดู เนื่องจากน้ําบูดูที่ไดอาจมีกลิน่เหม็น หรือชาวบานเรียกวา “บูดูกือต”ุ 
แตหากจําเปนจริงๆก็อาจตองใชปริมาณเกลือมากขึ้นกวาอัตราสวนปรกติ และตองใชเวลานานขึ้น
ในการหมักแตก็จะชวยไดในกรณีท่ีปลามีสภาพไมสดในระดับหนึ่งเทานั้น สวนกรณีท่ีสอง คุณอาอิ
เสาะ เจะสะแม กลาววาหากจําเปนตองจางแรงงานท่ีไมมีประสบการณในการคลุกเคลาก็ตอง
ควบคุมอยางใกลชิดและคอยแนะนําเทคนิควิธีการตางๆอยางละเอียดอาจตองใชเวลาแตเปน
สิ่งจําเปน  
  แนวโนมอื่นๆ ท่ีสําคัญในการแกไขปญหาอุปสรรคดานการควบคุมคุณภาพ 
กลาวคือต้ังแตอดีตถึงปจจุบัน ชาวบานท่ีทําน้ําบูดูจะสนใจมากที่สุดคือ การคลุกเคลาสวนผสม
ระหวางปลากะตักกับเกลือตองทําใหแนใจวา สวนผสมท้ังสองไดถูกคลุกเคลาอยางดี จนไดที่ 
เพราะผานการเรียนรูมานานแลววา หากคลุกเคลาสวนผสมไมไดท่ีแลวนําไปหมักจะทําใหน้ําบูดู
เสีย มีกลิ่นเหม็น และบางครั้งยังสงผลใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคดวย ซึ่งถาหากบูดูมีกลิ่นเหม็นเมื่อ
เปดขวดออก ผูบริโภคก็จะรับรูไดทันท ีผูทําจึงตองใสใจเปนพิเศษ โดยผูทําน้ําบูดูบางราย ท่ีตองมี
ลูกจางในการคลุกเคลาสวนผสม จะเปนผูควบคุมงานในขั้นตอนนี้ดวยตนเอง มีการสุมตรวจเปน
ระยะเพ่ือใหแนใจวา ลูกจางไดคลุกเคลาสวนผสมอยางถูกวิธีและสมบูรณหรือไมกอนจะใหสัญญา
หยุดและนําปลาไปหมักตอไป บางรายท่ีมีการรวมกลุมกันทําน้ําบูดู ท่ีมีแนวคิดวา การใชแรงงาน
สตรีในการคลุกเคลาสวนผสมจะทําใหไดน้ําบูดูท่ีใหรสชาติดี การคลุกเคลาแตละครั้งก็จะใชทีมงาน
ประจํา จากการสัมภาษณ นางวีณา สะอิ เม่ือวันที่ 24 ตุลาคม พ.ศ. 2554 ระบุวา กลุมผูเกี่ยวของกับ
การจําหนาย (ตอแกบูดู) หรือกลุมผูซื้อน้ําบูดูรายใหญ (พอคาคนกลาง) จะสั่งผลิตหรือรับซื้อจาก
กลุมผูทําน้ําบูดูท่ีตนไวใจเทานั้น นอกจากนั้นผูซื้อยังมีการจางทีมงานในการตรวจสอบคุณภาพของ
น้ําบูดูกอนจะรับซื้อโดยการใหผูเชี่ยวชาญ ดูตัวอยางสีของน้ําบูด ูดมกลิ่น ชิมรส วิธีการเหลานี้จึง
เปนแนวทางท่ี ผูเกี่ยวของท้ังหมดใชเปนวิธีในการควบคุมคุณภาพ เพื่อใหแนใจวาน้ําบูดูท่ีตนผลิต
ได หรือจัดหามาจําหนายภายใตตราสินคาของตนเองนั้นไดผานการควบคุมคุณภาพอยางดี สวน
รายละเอียดปลีกยอยในขั้นตอนการใชสวนผสมตางๆในขั้นการหมัก เปนภูมิปญญาเฉพาะของ
ผูผลิตแตละราย ซึ่งเปนสวนประกอบท่ีจะชวยสงเสริมรสชาติ สี กลิ่นของน้ําบูดูท่ีตนผลิตไดถูกใจ 
ถูกปากท้ังผูบริโภคและกลุมผูซื้อเพื่อการจําหนายตอไป 
  1.4  แนวโนมดานแรงงานและเงินทุน 
  จากการสัมภาษณแบบเจาะลึก นางตวนยารีฮะ การสีุหลง และนางอาอีเสาะ เจะ
สะแม นายอิบรอเฮม แม และนายสมาแอ ปาทาน ระบุในทํานองเดียวกันวา ปญหาดานแรงงานและ
เงินทุน ซึ่งในปจจุบันกลมผูผลิตน้ําบูดู หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี ประสบอยูนั้นเปน
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ปญหาท่ีสะสม เร้ือรังและคอนขางเปนปญหาในวงกวางสําหรับผูผลิตน้ําบูดูในพ้ืนท่ีอื่นๆ ดวย 
วิธีการแกปญหาที่ชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอใชมีลักษณะการจัดการตามความถนัดของกลุม
ผูทําน้ําบูดูแตละราย ซึ่งสามารถจําแนกวิธีการแกปญหาได 3 วิธีหลักๆคือ 
  1. กลุมผูทําน้ําบูดู ที่มีความรูมีภูมิปญญาในการทําน้ําบูดู แตไมมีความถนัดดาน
การจําหนายและการทําตลาด ก็จะรวมกลุมกันทําน้ําบูดู (จํานวนคนในกลุมประมาณ 6-10 คน) โดย
ผลิตภายใตผูเกี่ยวของกับการจําหนายหรือตอแกบูดู ซึ่งมีหนาท่ีในการ จัดหา วัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ 
รวมถึงจัดหาชองทางการจําหนายตางๆไว เปนกลุมผูทําน้ําบูดูในลักษณะรับจางผลิต ไมตองประสบ
ปญหาดานการจัดหาดานแรงงานและเงินทุน เพราะไดมีผูรับภาระในสวนนี้แลว (เปนกลุมท่ีมี
จํานวนมากที่สุดใน กลุมผูทําน้ําบูดู หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุร ีจังหวัดปตตาน)ี 
  2. กลุมผูทําน้ําบูดู ที่มีความรูมีภูมิปญญาในการทําน้ําบูดู และมีเงินทุนพอสมควร 
กลุมนี้เปนกลุมผูทําน้ําบูดู ท่ีมีจํานวนนอย สวนใหญเปนกิจการท่ีสืบทอดตอๆ กันมาในครอบครัว
จากรุนสูรุน และมีกําลังการผลิตนอย ผลิตเพียงพอจําหนายในตําบลหรือในอําเภอ แตเปนน้ําบูดูท่ี
เปนท่ีรูจักของคนในทองถิ่น และมีชื่อเสียงในทองถิ่นพอสมควร ผูผลิตน้ําบูดูกลุมนี้ ไดทยอยเลิก
กิจการ เนื่องจากประสบปญหาดานแรงงานและเงินทุน กลุมท่ียังดําเนินกิจการไดอยู เพราะมีตลาด
ในทองถิ่นที่เหนียวแนน คุณอาอีเสาะ เจะสาแม ซึง่เปนหนึ่งในผูผลิตในกลุมนี้กลาววา ปจจุบัน
ตนเองประสบปญหาดานแรงงานและเงินทุนพอสมควร แตก็ยังสามาถดําเนินกิจการอยูไดเพราะ
ความเชื่อใจของคนในทองถิ่น รวมถึงการจําหนายใหกับแมคารายยอยหลายรายท่ีนําออกจําหนาย
ตามตลาดนัด ท้ังในเขตจังหวัดปตตานีและจังหวัดใกลเคียง ตนแกปญหาดวยการลดความเสี่ยงดวย
การเนนใชแรงงานคนในครอบครัวเปนหลัก สวนแรงงานท่ีจําเปนจริงๆ ก็จะใชการจางแรงงานเปน
ครั้งคราว และเนนการผลิตทุกขั้นตอนดวยแรงงานของคนในครอบครัว สวนการแกไขปญหาดาน
เงินทุน ก็เนนการทําบัญชีครัวเรือน ตองมีวินัยในการใชจาย โดยการแยกเงินที่จะใชลงทุนตอยอด 
กับกําไรบางสวนที่ไดมาเพ่ือใชจายประจําวัน โดยบางคร้ังท่ีวัตถุดิบมีราคาแพง อาจจะตองเลือกวิธี
หยุดผลิต และหาอาชีพเสริมอื่นๆ โดยเก็บเงินทุน รอการผลิตในชวงท่ีวัตถุดิบมีราคาถูก ตนจึง
สามารถประคับประคองธุรกิจการทําน้ําบูดูของครอบครัวไดจนถึงปจจุบัน 
  3. กลุมผูทําน้ําบูดู ที่มีความรูมีภูมิปญญา แตมีเงินทุนไมมากนัก ไดรวมกลุมกันทํา
น้ําบูดู โดยมีหัวหนากลุมที่เปนผูนําสามารถ หาตลาดและชองทางการจําหนายตางๆ ไดมีการบริหาร
จัดการกลุมและแบงผลประโยชน ในลักษณะสหกรณ มีการหาสมาชิก หรือกลุมทุนเร่ือยๆ กลุมผูทํา
น้ําบูดูในลักษณะนี้ท่ีเดนชัดท่ีสุดคือ กลุมผูทําน้ําบูดู คลาสเตอรบูดสูายบุรี โดยกลุมนี้เปนกลุมท่ี
รวบรวมเอาผูมีความรูมีความสามารถจากหลายๆดานมารวมตัวกันทั้งผูท่ีมีความรูในเรื่องการผลิต 
การจัดหนาย และการทําตลาด ฯลฯ ถือเปนกลุมท่ีสามารถแกไขปญหาดานแรงงานและเงินทุนไดดี
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มากกลุมหนึ่ง แตก็ประสบปญหาภายในพอสมควร จากการสัมภาษณคุณสมาแอ ปาทาน ซึ่งเปน
หนึ่งในสมาชิก กลุมบูดูคลาสเตอรสายบุรี กลาววา ถึงแมการรวมกลุมกันในลักษณะนี้ จะสามารถ
แกไขปญหาดานแรงงานและเงินทุนไดพอสมควร แตก็ประสบปญหาในเรื่องของสมาชิกบางราย
อาจจะยังไมมีความเขาใจเพียงพอในบทบาทหนาของตนเอง การจัดสรรผลประโยชน ท่ีมีความ
แตกตางกัน ซึ่งจะตองเพ่ิมการนัดประชุม ชี้แจง พูดคุยกับสมาชิก อยางเสมํ่าเสมอ และปญหาสําคัญ
อีกประการหนึ่งคือ น้ําบูดูที่กลุมผลิตไดเปนน้ําบูดูเกรด A ซึ่งมีราคาคอนขางสูง ตลาดยังเปนที่รูจัก
นอย จึงตองเพ่ิมการประชาสัมพันธ หรือออกรานจําหนายในสถานท่ีตางๆที่ทางหนวยงานท้ัง
ภาครัฐและเอกชนจัดขึ้นอยางตอเนื่อง จากการสังเกตุและติดตามขอมูลขาวสารของกลุมบูดูคลา
สเตอร ผูวิจัยพบวา กลุมบูดู คลาสเตอรสายบูรี มีพัฒนาการและมีการประชาสัมพันธผานสื่อตางๆ 
เปนระยะ ๆ การทําขอตกลงความรวมมือกับทั้งภาครัฐในการผลิตและจําหนาย การอบรมใหความรู
ดานตางๆ แกสมาชิก และที่สําคัญไดเพิ่มชองทางการจําหนายผานสื่อ อิเล็กทรอนิค และการแสดง
ความคิดเห็นในดานตางๆผานสื่ออิเล็คทรอนิคถือเปนกลุมหนึ่งท่ีจะชวยสงเสริมอาชีพการทําน้ําบูด ู
ของชาวบานตําบลปะเสยะวอ ใหคงอยูตอไปในอนาคต ตอไปนี้เปนขอมูลขาวสารบางสวนท่ีผูวิจัย
ไดติดตามจากสื่อตางๆ ซึ่งเกี่ยวของกับกลุมคลาสเตอรบูด ูโดยมีรายละเอียดดังนี ้
 1.  12 กันยายน 2552  Muslimthai Focus : ลงนามความรวมมือพัฒนาคลัสเตอรบูดู
สายบุรีและฮาลาลหาจังหวัดชายแดนใตดวยระบบคลัสเตอร 
  ปลัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ กระทรวงพาณิชย กระทรวงสาธารณสุข อธิบดี
กรมตรวจบัญชีสหกรณ กรมสงเสริมสหกรณ ผูวาราชการจังหวัดยะลา ปตตาน ีนราธิวาส สตูล 
ผูอํานวยการศูนยสงเสริมอุตสาหกรรมภาคท่ี 11 ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย ผูบริหารสถาบันและหนวยงานตางๆ รวมลงนามความรวมมือดานการพัฒนา
อุตสาหกรรมฮาลาลดวยระบบคลัสเตอร เพ่ือกอใหเกิดความรวมมือในการดําเนินการสงเสริมและ
พัฒนาอุตสาหกรรมฮาลาลชุมชนดวยระบบคลัสเตอร (Cluster) และมอบวุฒิบัตรแกผูผานการอบรม
)Cluster Development Agent:CDA.) ณ โรงแรมซ.ีเอส.ปตตานีเมื่อวันท่ี 5 สิงหาคมท่ีผานมา โดย
เนนพัฒนาสินคาของคลัสเตอรในปจจุบัน)บูดู ขาวเกรียบ ทุเรียน กลวย โรต-ีชาชัก (และสวนท่ีจะ
พัฒนาในอนาคต )สมแขก อาหารทะเล ไกเบตง แพะครบวงจร ลูกหยี เครื่องแตงกายมุสลิม( รวมท้ัง
ความรวมมือในการจัดต้ังโรงงานบูดูสายบุรีเพ่ือเปนศูนยกลางผลิตบูดูท่ีไดมาตรฐานดานอาหาร 
ตลอดจนสรางความเขมแข็งขององคกรสูความเปนธุรกิจท่ีเขมแข็ง 
  นายพระนาย สุวรรณรัตน ผูอํานวยการศูนยบริหารจังหวัดชายแดนภาคใต)ศอ.บต( 
หนวยงานหลักท่ีสนับสนุนโครงการนี้กลาววา “ระบบคลัสเตอร หมายถึงเครือขายวิสาหกิจท่ี
ประกอบอาชีพประเภทเดียวกันหรือท่ีเชื่อมโยง เอื้อประโยชน เกื้อหนุนซึ่งกันและกัน ต้ังแตผูผลิต
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ไปจนถึงผูจําหนายท่ีอยูภายในพ้ืนท่ีเดียวกัน โดยมีจุดประสงคเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพของการผลิต
และความอยูรอดของสมาชิก รวมมองหาโอกาสสรางความเขมแข็ง กําหนดวิสัยทัศนรวมกันสู
เปาหมาย เปนการบูรณาการท้ังภาครัฐและเอกชนอยางแทจริง ซึ่งจะเปนแนวทางท่ีคาดหวังวาจะ
สามารถใชเปนเครื่องมือในการพัฒนาอุตสาหกรรมฮาลาล สรางความเขมแข็งของระบบการผลิต
นําไปสูความเปนศูนยกลางการผลิตสินคาฮาลาลตามท่ีหวังไวได ในชวงแรกเนนพัฒนาสินคา
ของคลัสเตอรในปจจุบัน )บูด ูขาวเกรียบ ทุเรียน กลวย โรต-ีชาชัก (และสวนท่ีจะพัฒนาในอนาคต 
)สมแขก อาหารทะเล ไกเบตง แพะครบวงจร ลูกหย ีเคร่ืองแตงกายมุสลิม( รวมทั้งความรวมมือใน
การจัดตั้งโรงงานบูดูสายบุรีเพ่ือเปนศูนยกลางผลิตบูดูท่ีไดมาตรฐานดานอาหาร ตลอดจนสราง
ความเขมแข็งขององคกรสูความเปนธุรกิจท่ีเขมแข็ง 
  ดวยโครงสรางดานอาชีพ รายไดของชุมชน สังคม ประเพณี วัฒนธรรม เหมาะสม
เชื่อมโยงกับกลไกการผลิตสินคาฮาลาล และมีเครือขายทางสังคมท่ีเชื่อมโยงกันดวยการประกอบ
อาชีพฮาลาลเหมาะสมท่ีจะพัฒนาดวยระบบคลัสเตอร มีกลุมอาชีพและผูผลิตรายยอยไมนอยกวา 
300 กลุมชุมชน นํามาเปนโอกาสในการสรางความยอมรับดานการผลิตสินคาฮาลาและสื่อกับโลก
มุสลิมไดเปนอยางด ีดวยผลกระทบของภาคการผลิตและขาดหนวยงานกลางในการประสานความ
รวมมือตองมีการบูรราการและพัฒนาอยางเปนรูปธรรม ระบบคลัสเตอรจึงเปนสิ่งที่สามารถชวย
ได” ผอ.ศอ.บต.กลาวตอวาบูดูมีเกือบทุกประเทศท่ีมีชายฝงทะเล เพียงแตจะเรียกในชื่อในรูปแบบ
อื่น “อยางประเทศท่ีมีชายฝงทะเลจะมีการทําบูดูในรูปแบบท่ีตางกันแตไมไดเรียกวาบูด ูทําอยางไร
ใหบูดูของเราไปเปดตลาดผูบริโภคในพ้ืนท่ีอื่นไดท่ัวประเทศและตางประเทศ ขณะนี้มีสวนราชการ 
สถาบันการศึกษา มาชวยกัน ภาระจึงเปนของพ้ืนท่ีตองทําใหเกิดการประสานขับเคลื่อนไป การลง
นามในครั้งนี้เปนธรรมนูญในการประกาศสัมพันธกัน เปนตัวสําคัญในตลาดโลก ในเอเชียทุก
ประเทศอยากเปนศูนยกลางอุตสาหกรรมฮาลาลแตแหลงวัตถุดิบของไทยเปนศูนยกลางหลัก ตลาด
ฮาลาลเปนสวนแบงตลาดท่ีใหญมากในโลก ไมใชเฉพาะมุสลิมท่ีบริโภคอาหารฮาลาล คนท่ีทันสมัย
และมีความรูเปนลูกคากลุมหลักเชนกัน อยางในอเมริกามีอัตราการเติบโตสูงมากเนื่องดวยอาหารฮา
ลาลเนนสุขภาพ อนามัย ขณะนี้เราเดินมาถูกทางแลว ความรวมมือครั้งนี้จะทําใหผูประกอบการราย
เล็กลืมตาอาปากได เปนกาวสําคัญของมิติใหมที่สามารถไปไดดวยด ีศอ.บต.จะชวยประสาน
เชื่อมโยงความรวมมือภายใตพันธสัญญานี”้ เนื่องจากระบบคลัสเตอรเปนรูปแบบใหมในพ้ืนที่แหง
นี้จึงมีการพัฒนาใหมโดยมีการสรางนักประสานการพัฒนาคลัสเตอร (Cluster Development 
Agent:CDA.) ซึ่งจะเปนนักเจรจา นักการตลาด ทํางานแบบบูรณาการและรวมมือกับทุกภาคสวน 
โดยศอ.บต.รวมกับศูนยสงเสริมอุตสาหกรรมภาคมท่ี 11 สราง CDA ในพ้ืนท่ีชดต.จํานวน 70 คน 
จาก 5 จังหวัดคือ ปตตานี 24 คน ยะลา 15 คน นราธิวาส 11 คน สงขลา 5 คนและสตูล 9 คน 



 179 

ในป 2551 มีการนํารองจัดต้ังและพัฒนาอุตสาหกรรมฮาลาลชุมชน 7 คลัสเตอรไดแก 1) คลัสเตอรบู
ดู สายบุรี ปตตานี เปนการรวมกลุมผูผลิต ผูจําหนายและผูขายวัตถุดิบ มีสมาชิกเขารวม 66 ราย 
กําลังการผลิต 2,500,000 ลิตรตอป สมาชิกไดรับประโยชนไมนอยกวา 480 คน มีแผนการจัดตั้ง
โรงงานบูด ูมาตรฐาน HALAL GMP HACCP ภายในวิทยาลัยการอาชีพสายบุรีและสํานักงาน
สหกรณจังหวัดปตตานีเปนหนวยงานหลัก 2)คลัสเตอรขาวเกรียบ ปตตาน ีรวมกลุมได 27 ราย อยู
ระหวางการยกรางแผนการพัฒนาขาวเกรียบจังหวัดปตตาน ีมีสํานักงานอุตสาหกรรมจังหวัด
ปตตานีเปนหนวยงานหลัก 3)คลัสเตอรกลวย ยะลา พัฒนาการบรรจุภัณฑกลวยสูตลาดสากล 4)
คลัสเตอรทุเรียน ยะลา รวมกลุมแปรรูปทุเรียนกวน ทุเรียนทอดเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑทุเรียน 5)คลัส
เตอรแปรรูปอาหารทะเล สตูล เพ่ือหาโอกาสและชองทางการตลาด พัฒนามาตรฐาน คุณภาพ
ผลิตภัณฑ 6)คลัสเตอร โรต ีชาชัก สตูล รวมกลุมผูผลิตโรตีและผูประกอบการชาชักเพ่ือพัฒนา
คุณภาพและมาตรฐานสูการพัฒนาเปนแฟรนไชส กระจายสินคาออกสูภูมิภาคตางๆ และ 7) คลัส
เตอร ทุเรียน นราธิวาส  
  สวนในป 2552 และปตอไปมีแผนจัดต้ังและพัฒนาคลัสเตอรคือ คลัสเตอรบูดู 
นราธิวาส คลัสเตอรลูกหยีและกลวย ปตตานี คลัสเตอรแปรรูปอาหารทะเล สงขลา และคลัสเตอร
ขาวเกรียบ นราธิวาส 
  “ความคาดหวังคือมีคลัสเตอรเกิดขึ้นในจังหวัดชายแดนภาคใต ปละ 3-5 คลัสเตอร 
มีคลัสเตอรท่ีเขมแข็ง ไมนอยกวา 5 คลัสเตอร มีการขยายตัวของมูลคาเพ่ิมขึ้นไมนอยกวารอยละ 10 
ตอป และสินคาฮาลาชุมชนไดรับการพัฒนาและสงออกได” นายพระนายกลาวปดทาย 
ท่ีมา http://saiburi-issues.blogspot.com/2009/09/blog-post_12.html 
 2.  สตส.ปตตาน ีเสริมทักษะดานบัญชีใหกับสมาชิกคลัสเตอรบูดูสายบุรี 
  เม่ือวันที่ 2 เมษายน 2552 สํานักงานตรวจบัญชีสหกรณปตตาน ีจัดอบรม 
"โครงการพัฒนา  คลัสเตอรบูดูสายบุร"ี ใหกับสมาชิกคลัสเตอรบูดู สายบุรี ซึ่งดําเนินกิจกรรมแปร
รูปน้ําบูดู  โดยมุงหวังใหสมาชิกท่ีเขารับ การอบรมไดรับความรูเกี่ยวกับการจัดทําบัญชีรับ-จายใน
ครัวเรือนและ บัญชีตนทุนประกอบอาชีพ  ตลอดจนสามารถนําความรูดานบัญชีไปปรับใชในการ
พัฒนา วางแผน  และเสริมสรางเศรษฐกิจในครัวเรือนและชุมชม ของตนเองใหอยูดีมีความสุขได
อยางยั่งยืนตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ผูเขารับการอบรมประกอบดวยสมาชิกคลัสเตอรบูดู
สายบุรีท้ังสิ้น 40 คน  ณ  วิทยาลัยการอาชีพสายบุร ี อําเภอสายบุรี  จังหวัดปตตาน ี

http://saiburi-issues.blogspot.com/
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ภาพท่ี 4.41  สมาชิกกลุมคลาสเตอรบูดูสายบุรี เขารวมสัมมนาการทําระบบบัญช ี

 
ท่ีมา : http://www.cad.go.th/cadweb_org/ewt_news.php?nid=5675&filename=index1 
 

http://www.cad.go.th/cadweb_org/ewt_news.php?nid
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 3.  พิธีลงนามความรวมมือและแถลงขาว การพัฒนาคลัสเตอร บูด ูสายบุรี ปตตาน ี
(โรงงานบูดู สายบุรี(พิธีลงนามความรวมมือและแถลงขาวการพัฒนาอุตสาหกรรมฮาลาลดวย
ระบบคลัสเตอรการพัฒนาคลัสเตอร บูด ูสายบุรี ปตตานี (โรงงานบูดู สายบุรี) 
  เม่ือวันที ่5 สิงหาคม 2551 ณ หองน้ําพราว โรงแรมซ.ีเอส.ปตตานี ศูนยอํานวยการ
บริหารจังหวัดชายแดนภาคใต (ศอ.บต.) ไดมีนโยบายพัฒนาอุตสาหกรรมฮาลาลท้ังระบบแบบครบ
วงจรดวยระบบคลัสเตอร ภายใตความรวมมือของหนวยงานท้ังระดับพื้นท่ี ระดับภาค ระดับกรม ท่ี
มีบทบาทภารกิจสอดคลองเกี่ยวของ ตามหวงโซอุปทาน (Supply Chain) โดยในป 2551 ไดมีการ
รวมดําเนินการจัดต้ังคลัสเตอรสินคาฮาลาลชุมชน แลว 6 คลัสเตอร ซึ่งเกี่ยวของและเชื่อมโยงกับ
ภารกิจของหลายหนวยงาน เพ่ือใหการพัฒนาดําเนินการไปอยางตอเนื่องเปนระบบในเชิง
ยุทธศาสตร หากมีการตกลงความรวมมือกับหนวยตนสังกัดแลว จะเอื้อตอการพัฒนาในระดับ
ปฏิบัติเปนอยางยิ่ง  
  พิธีลงนามบันทึกขอตกลงความรวมมือการพัฒนาอุตสาหกรรมฮาลาลจังหวัด
ชายแดนภาคใต ดวยระบบคลัสเตอรระหวางศูนยอํานวยการบริหารจังหวัดชายแดนภาคใต 
(ศอ.บต.),กระทรวงเกษตรและสหกรณการเกษตร, กระทรวงอุตสาหกรรม, กระทรวงสาธารณสุข, 
กระทรวงพาณิชย, จังหวัดปตตานี, จังหวัดยะลา, จังหวัดนราธิวาส, จังหวัดสตูล และศูนย
วิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย โดยมี รศ.ดร.วินัย ดะหลัน ผูอํานวยการฯ รวมในพิธี
ลงนามครั้งนี้ เพ่ือใหการสนับสนุนดานวิทยาศาสตรในการพัฒนาอุตสาหกรรมฮาลาลใหได
มาตรฐานเปนท่ียอมรับในระดับสากล สนับสนุนการตรวจวิเคราะหตรวจสอบสารปนเปอนสิ่ง
ตองหามในกระบวนการผลิต สนับสนุนการพัฒนาหนวยตรวจสอบและถายทอดดานเทคโนโลยี
ดานวิทยาศาสตรฮาลาลในพ้ืนท่ี และสนับสนุนดานการผลิตอาหารฮาลาลตามระบบ HAL-Q  
  ความรวมมือในครั้งนี้สงเสริมใหเกิดการรวมกลุมผูผลิตและผูท่ีเกี่ยวของเชื่อมโยง
สินคา ฮาลาลในสาขาเดียวกันทุกระดับ บูรณาการเขาดวยกันเพ่ือพัฒนาความเขมแข็งเขาสูการ
แขงขันในระบบธุรกิจ สงเสริมและพัฒนาศักยภาพของกลุมคลัสเตอรเพ่ือการแขงขันตามเปาหมาย
ของแผนพัฒนาของคลัสเตอร โดยการบูรณาการภายใตหลักประชาชนเปนศูนยกลางในการพัฒนา
มุงสูการเพ่ิมผลิตภัณฑของกลุมเปนหลัก ระบบบูรณาการเพ่ิมผลผลิต เพ่ิมมูลคา เพ่ิมรายไดของกลุม 
สูการเพ่ิมขึ้นของมูลคาสินคาฮาลาลในจังหวัดชายแดนภาคใตและประเทศไทยตอไป 
ท่ีมา http://www.halalscience.org/th/main2011/content.php?page=sub&category=13&id=387 
  1.5  แนวโนมดานสิ่งแวดลอม 
  แนวโนมในการแกไขปญหาดานสิ่งแวดลอม มีการจัดการ โดยไมไดมีการ
เปลี่ยนแปลงสภาพ พ้ืนท่ีดั่งเดิมมากนัก ดินเปนดินทราย การท่ีหมูบานต้ังอยูบริเวณริมทะเลจึงมีลม

http://www.halalscience.org/th/main
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พัดตลอดเวลา อากาศจะมีลักษณะรอนและแหง แตไมถึงกับอบอาว สถานท่ีทําน้ําบูดู และสถานท่ี
เก็บบอหมักน้ําบูดู ก็จะอยูบริเวณใกลกับที่พักอาศัยของเจาของบอหมัก หากไมเดินเขาไปใกลบอ
หมักในรัศมี 5 เมตร ผูวิจัยแทบจะไมไดกลิ่นน้ําบูดูจากบอหมักเลย ประกอบกับการทําอาชีพน้ําบูดู
ถือเปนอาชีพหลักด่ังเดิมอาชีพหนึ่ง ชาวบานสวนใหญจึงมีความเคยชินและลวนมีสวนเกี่ยวของกับ
อาชีพการทําบูดู ท้ังโดยทางตรงและทางออม ทางตรงเชน ชาวบานเกือบคร่ึงหนึ่งของหมูบาน ทํา
อาชีพทําน้ําบูดู และคาขายน้ําบูดู และอีกบางสวนมีอาชีพท่ีเกี่ยวของกับการทําน้ําบูดู เชนประกอบ
อาชีพทําประมง และนําปลากะตักท่ีได ขายตอใหผูทําน้ําบูดู เปนตน จากการสังเกตุพ้ืนที่เกือบ
ครึ่งหนึ่งของหมูบาน เปนพ้ืนท่ีสําหรับบอหมักน้ําบูดู และเปนพ้ืนท่ี สําหรับตากปลาเค็มแหง  โดย
วางบนบอหมักน้ําบูดูท่ีอยูกลางแจง จึงสรุปไดวา ภูมิปญญาในการจัดการดานสิ่งแวดลอมชวยใน
การแกไขปญหาดานสิ่งแวดลอมที่จะเกิดขึ้นในระยะยาว เกี่ยวกับอาชีพการทําน้ําบูดู โดยมีแนวทาง
ในการแกไขปญหาสําคัญ 3 ประการที่ไมกอใหเกิดปญหากับชุมชนคือ 
  1)  การคัดเลือกสถานท่ีตั้งหมู บาน มีสภาพพ้ืนท่ีและสภาพอากาศ ที่เหมาะสม มี
ลมพัดตลอดเวลาจึงทําใหกลิ่นท่ีเกิดจากการหมัก มีการระบายและถายเทอยางเหมาะสม 
  2)  ขั้นตอนวิธีการหมักมีการใชวัสดุหลายประเภท ท้ังการใชบอซีเมนต พลาสติก 
หรือกระสอบปานในการปดทับปากบอ โดยวิธีการดังกลาวนอกจากจะสงผลโดยตรงตอ
กระบวนการหมักของจุลินทรยใหมีความสมบูรณย่ิงขึ้นแลว ยังสงผลทางออมทําใหกลิ่นท่ีเกิดจาก
กระบวนการหมักเล็ดลอดออกมาไดนอย และมีการกดทับดวยไมไผสานและปดทับอีกชั้นหนึ่งดวย
กระเบื้องมุงหลังคา จึงสงผลใหกลิ่นอันไมพึงประสงค ที่เกิดจากการหมักน้ําบูดู ไมสามารถเล็ดลอด
และสรางปญหาดานกลิ่นใหกับชุนชน 
  3)  ชาวบานหมู 1 มากกวาคร่ึง ประกอบอาชีพท่ีเกี่ยวของทั้งทางตรงและทางออม
กับการทําน้ําบูดู จึงมีการเกื้อกูลกัน ท้ังในแงของเศษรฐกิจชุมชนและวิถีชีวิตความเปนอยู กลาวคือ
ทุกคนลวนไดประโยชนจากการประกอบอาชีพทําน้ําบูดู และท่ีสําคัญยิ่งความเอื้ออารีย ของสังคมท่ี
มีการชวยเหลือเกื้อกูลกันในหลายๆดาน เปนแบบสังคมชนบท ท่ีรูจัก ใกลชิด แบงปน ชุมชนจึงมี
ความผูกพันธและถอยที ถอยอาศัยกันในทุกๆดาน 
  สรุป แนวโนมในการแกไขปญหาอุปสรรคในการทําน้ําบูดู ประกอบดวย 1) 
แนวโนมดานวัตถุดิบ หยุดผลิตในชวงท่ีปลากะตักขาดแคลนหรือมีราคาสูงเกินไป รวมกลุมซื้อปลา 
เรงผลิตในชวงท่ีมีปลาจํานวนมาก และชาวบานมีการรวมกลุมกันในการฟนฟูทรัพยากรชายฝงซึ่ง
เปนแหลงอนุบาลของสัตวน้ํา 2) แนวโนมดานวัสดุอุปกรณ ใชอยางระมัดระวัง ลางทําความสะอาด
อุปกรณทุกครั้งหลักงาการใชงาน เก็บอยางถูกวิธี หรือคิดซอมแซมดวยวิธีการตางๆ 3) แนวโนม
ดานการควบคุมคุณภาพ ไมนําปลาท่ีไมสดในการทําน้ําบูดู และตองควบคุมการปฏิบัติงานของ
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แรงงานท่ีขาดประสบการณอยางใกลชิด 4) แนวโนมดานแรงานและเงินทุน รวมกลุมทําน้ําบูดู
ภายใตผูเกี่ยวของกับการจําหนาย การใชแรงงานคนในครอบครัวเปนหลัก การทําบัญชีครัวเรือนมี
วินัยในการใชจาย และการรวมกลุมในรูปของสหกรณ 5) แนวโนมดานสิ่งแวดลอม การเลือก
สถานท่ีผลิตท่ีเหมาะสมมีอากาศถายเทสะดวก ใชวัสดุท่ีเหมาะสมในการหมัก เชนบอซีเมนตชวย
ปองกันกลิ่นที่ไมพึงประสงคเล็ดลอดออกไปไดเปนอยางดี และมีการเกื้อกูลกันโดยอาชีพทําน้ําบูดู
เปนสวนหนึ่งของวิถึชีวิตชุมชน  
 2.  แนวโนมในการแกไขปญหาอุปสรรคในการจําหนายและการอนุรักษการทําน้ําบูดู
ของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
  2.1  แนวโนมดานสถานที่จําหนาย 
  จากการสัมภาษณแบบเจาะลึก นางตวนยารีฮะ การีสุหลง คุณกอสบัส คอแน คุณ
สมาแอ ปานทาน และ คุณอิบรอเฮม แม ระบุวา กลุมชาวบานท่ีผลิตน้ําบูดู หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ 
อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี มีแนวทางในการแกไขปญหาดานสถานท่ีจําหนาย โดยนําผลิตภัณฑ
น้ําบูดูท่ีผลิตได ออกจําหนายใน 3 ลักษณะไดแก 
  1)  ผูผลิตน้ําบูดู นําผลิตภัณฑ ออกจําหนายโดยตรง ผานตลาดนัด การออกราน
จําหนายตามสถานท่ีตางๆ ท่ีทางหนวยงานของรัฐและเอกชนจัดหาให 
  2)  ผูผลิตมีการจําหนายผานพอคาคนกลาง ท่ีมารับซื้อถึงสถานที่ผลิต 
  3)  ผูผลิตไมมีสิทธิจําหนายโดยตรงเนื่องจาก เปนการผลิตภายใตทุนของ 
ผูเกี่ยวของกับการจําหนายหรือตอแกบูดู จึงไดรับ รายไดผานคาจาง ซึ่งไดตกลงไวกับผูเกี่ยวของกับ
การจําหนายไวแลว                 
  จากวิธีการจําหนายผาน 3 ชองทางดังกลาว ทําใหผูผลิตแตละรายประสบปญหา
ดานสถานท่ีจําหนายแตกตางกัน เชน กลุมท่ี 1 ซึ่งนําผลิตภัณฑน้ําบูดูท่ีผลิตไดออกจําหนายดวย
ตนเอง ประสบกับภาวะท่ีตองว่ิงหาตลาด และคอนขางตองใชเวลานาน กวาจะจําหนายผลิตภัณฑได
หมด ถึงแมจะสามารถทํากําไรจากการขายในลักษณะนี้ไดดีกวาวิธีการขายอื่นก็ตาม ชาวบานจึง
แกปญหาโดยการแยกยอยและแบงเกรดน้ําบูดู เพ่ือทําใหสามารถจําหนายไดกับกลุมลูกคาท่ี
หลากหลายขึ้น โดยสามารถจําแนกสถานที่จําหนายและการบรรจุเกรดน้ําบูดู นั้นสามารถจําแนกได 
ดังนี้คือ 
  1. จําหนายในหมูบานท่ีเปนสถานท่ีผลิต การจําหนายในลักษณะนี้ สวนใหญ
จะตองจําหนายบูดูชั้นหนึ่งน้ําใส บรรจุภาชนะของผูซื้อเอง 
  2. จําหนายตามตลาดนัด (การจัดตลาดนัด ถือเปนวิธีชีวิตและวัฒนธรรมอยางหนึ่ง
ท่ีมีควบคูมาอยางยาวนานกับคนในพ้ืน จังหวัดปตตานี หรือจังหวัดใกลเคียงอื่นๆ ตลาดนัดที่มี
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ชื่อเสียง เชน ตลาดนัดปาลัส ที่จะจัดขึ้นทุกวันอาทิตย หรือตลาดนัด ในตัวอําเภอเมืองจังหวัด
ปตตานี หรือท่ีรูจักกันในนามตลาดนัดจะบังตีกอ ก็จะจัดทุกๆ วันพฤหัส รวมถึงตลาดนัดอื่นๆ จะมี
การจัดหมุนเวียน ผลัดเปลี่ยนกันอยูเรื่อยๆ จึงเปนชองทางหลักสวนหนึ่งท่ีผูผลิตน้ําบูดูไดนํา
ผลิตถัณฑของตนออกวางจําหนาย โดยแถบจะทุกๆ ตลาดนัด จะมีแผง  ขายน้ําบูดูอยางนอย 2-3 เจา
เสมอ) การจําหนายผานตลาดนัด ผูผลิตจะนิยม บรรจุแกลลอน 20 ลิตร หรือ บรรจุกะละมัง ลูกคา
จะซื้อโดยใหบรรจุถุงพลาสติก ตามปริมาณที่ตองการ โดยชาวบานจะนิยมซื้อขายกันเปนหนวย 
ลิตร หรือภาษา มลายู เรียกวา “จูเปาะ” โดยผูขายจะนําบูดูเกรดชั้น 3 ออกจําหนายเสียสวนใหญ 
  3. จําหนายรานคามีปาย ขายสงน้ําบูดูเกรด 2 บรรจุขวดกลม ขวดแบน 
  4. จําหนายขายสงตามรานเล็กตามหมูบานขายสงแบบหมุนเวียน น้ําบูดูเกรด 3 
บรรจุขวดใหญ ขวดแบน 
  5. จําหนายแบบเครือญาติและเพ่ือนสนิท ตามหมูบาน ชุมชน แบงขายกันเอง ขาย
แบบเงินเชื่อ ของหมดเก็บเงิน 
  6. จําหนายเปนของที่ระลึก 
น้ําบูดูท่ีผลิตไดหลงัจากตักน้ําใสดานบนสุดออก จะมี 3 เกรด ดังนี้คือ 
  1)  น้ําบูดูเกรด A หรือท่ีชาวบานเรียกวา บูดู สาตู เปนสวนท่ีอยูดานบนสุดของบอ
หมัก มีปริมาณหลังจากผานการหมักท่ีสมบูรณแลว ประมาณ 400 ลิตร 
  2)  น้ําบูดูเกรด B หรือที่ชาวบานเรียกวา “บูดู ดูวอ” เปนสวนของน้ําบูดูท่ีอยูตรง
กลางบอหมัก จะมีปริมาณเศษเนื้อปลาปะปนบางสวน โดยในชั้นนี้หลังจากผานการกรองแลวนี้จะ
ไดกากบูดูประมาณ 5 ปบ และสวนท่ีเปนน้ําบูดูประมาณ 20 ปบ 
  3)  น้ําบูดูเกรด C หรือกากบูดู หรือท่ีชาวบานเรียกวา “ฮาปส บูดู” สวนนี้เปนสวน
ท่ีอยูลางสดุของบอหมัก เปนตะกอนหรือกากที่หลงเหลือจากกระบวนการหมัก (เปนเศษกระดูก
ปลาและเนื้อปลาท่ีผานการยอยโดยเชื้อจุลินทรีย) ในสวนของกากบูดู ทางคุณตวนยารีฮะห กะลีสุ
หลง กลาววา ทางตอแกบูดู บางรายอาจจะสามารถนําไปแปรรูปหรือนําไปหมักตอเพ่ือใหไดเปน
น้ําบูดูผสม และสามารถนําออกจําหนายไดเพ่ิมเติมอีกสวนหนึ่ง ถือเปนการทํามูลคาเพ่ิมใหกับ
ผูเกี่ยวของกับการจําหนายอีกสวนหนึ่ง ไมมีการท้ิงสวนหนึ่งสวนใดโดยเปลาประโยชน ยกเวนน้ํา
ใสดานบนสุดท่ีมีการเจอปนของฝุนละออง จําเปนตองตักท้ิงออกไป ไมสามารถนํามาบริโภคได 
  สวนแนวทางการแกไขปญหา ดานการจําหนายในรูปแบบท่ี 2 ท่ีจําหนายใหกลุม
พอคาคนกลางนั้น มีขอดีคือ ไมตองเสียเวลาหาแหลงจําหนายเอง มีพอคาคนกลางมารับถึงแหลง
ผลิต ไมตองหาแรงงานมาตักบูดูออกจากบอหมัก ทางผูซื้อจะเปนคนเตรียมทั้งคนวัสดุอุปกรณตางๆ 
ดวยตนเอง แตขอเสียคือจะมีการกําหนดราคาในการซื้อแตละครั้งไมแนนอน แลวแตจะมีการ
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ตอรองระหวางกัน สวนใหญผูผลิตจะถูกกดราคา และไมสามารถตอรองไดเนื่องจาก พอคาคนกลาง
มีการรวมกลุมกันกําหนดราคากลางไวแลว ถึงแมผูผลิตจะไดรับเงินสดเปนกอนในทันทีแตก็ตอง
แลกกับราคาท่ีไมเปนธรรมในบางชวง ชาวบานผูผลิตน้ําบูดู หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ จึงมีแนวทางใน
การแกไขปญหาโดยการรวมตัวกันเพื่อจําหนาย โดยนําผลิตภัณฑไปจําหนายกันเปนกลุมใหญ และ
เนนการขายใหกับกลุมแมคารายยอย เพ่ือสามารถกระจายสินคาไดดีย่ิงขึ้น สามารถเขาถึงแหลง
ตลาดท่ีกวางขวางกวาการจําหนายเฉพาะในหมูบานหรืออําเภอ 
  สําหรับปญหาแนวทางการแกไขปญหาดานสถานท่ีจําหนายในการผลิตในลักษณะ 
ท่ี 3 คือผลิตผานทุนของผูเกี่ยวของกับการจําหนายนั้น มีลักษณะเปนการจางผลิต ผูผลิตจึงไมตอง
กังวลในเรื่องของสถานท่ีจําหนายเพราะเปนหนาท่ีของตอแกบูดู ท่ีจะจัดการ และทําตลาดผาน
วิธีการตางๆ  
  โดยรวมแลวผูผลิตน้ําบูดูในตําบลปะเสยะวอ จะใชการจําหนายผานท้ัง 6 ชองทาง 
เนื่องจากชาวบานปะเสยะวอ สวนใหญมีสายเลือดนักคาขาย ตั้งแตอดีต การจําหนายและการทํา
ตลาด จึงเปนเรื่องท่ีคนท่ีนี่ ทํากันไดอยางช่ําชอง 
  คุณสมาแอ ปาทาน ซึ่งเปนหนึ่งในกลุมผูผลิตน้ําบูดู ภายใตชื่อ คลาสเตอรบูดู สาย
บุรี ไดกลาวถึงปญหาอุปสรรค ท่ีพบจากการจําหนาย วา “เนื่องจาก บูดูท่ีทางกลุมผลิตได เปนบูดู
เกรด A ไมมีการผสมจึงมีราคาคอนขางแพง ทําใหมีการจํากัดของกลุมผูบริโภค จึงยังไมเปนท่ี
แพรหลาย โดยกลุมนี้มีแนวทางในแกไขปญหาดานการจําหนายโดยมีการเพ่ิมชองทางการขายผาน
สื่ออิเล็คทรอนิคดวย ซึ่งชวยใหน้ําบูดูเปนท่ีรูจักกันอยางกวางขวางมากยิ่งขึ้น  
  2.2 แนวโนมเกี่ยวกับพอคาคนกลาง  
  แนวทางในการแกไขปญหาที่เกี่ยวของกับพอคาคนกลาง จากการสัมภาษณกลุม
ชาวบานผูทําน้ําบูดู หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี โดยคุณตวนยารีฮะ การีสุ
หลง คุณนาวียะห วาหลง คุณอาอิเสาะ เจะสะแม กลาวในทํานองเดียวกันวา พอคาคนกลางท่ีรับซื้อ
น้ําบูดูจากชาวบาน เปนกลุมท่ีทําการคาขายกันมาอยางยาวนาน สวนใหญก็เปนคน ตําบลปะเสยะวอ 
หรืออําเภอสายบุรีเปนหลัก จึงมีการกําหนดราคาท่ีคอนขางเปนธรรม ประกอบกับปจจุบันชาวบาน
ก็มีการรวมกลุมกันอยางเหนียวแนนจึงสามารถกําหนดราคาขายและทิศทางการคาไดพอสมควร 
อํานาจเด็ดขาดไมไดอยูท่ีพอคาคนกลาง ท่ีจะสามารถกําหนดราคาซื้อเทาไหรก็ได แตเปนการตกลง
เจรจาท่ีเปนธรรมและซื่อสัตย ภายใตการคาที่ใชระบบคุณธรรมแบบอิสลาม คือไมมีการโกงตาชั่ง 
หรือไมมีการผสมบูดูหลายๆเกรดเพ่ือจะใหไดราคาดี และไมเปนการทําการคาแบบหลอกลวงกัน 
จึงไดรับความไววางใจ และคาขายในทิศทางท่ีสรางสรรคมากกวาในวงการธุรกิจอื่นๆ  
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  2.3  แนวโนมดานการสงเสริมจากหนวยงานของภาครัฐ  
  แนวโนมในการแกไขปญหาท่ีเกี่ยวของกับการสงเสริมจากหนวยงานของรัฐนั้น 
ดังท่ีสมาชิก อบต.ปะเสยะวอ หลายทานไดกลาวไววา ปจจุบัน ทุกภาคสวนไดใหการสนับสนุน ได
พยายามสงเสริมอาชีพการทําน้ําบูดู ท้ังการจัดสัมนาใหความรูแกชาวบานท่ีผลิตน้ําบูดู ในเรื่อง
จําเปนตางๆแลว ยังชวยในการหาแหลงจําหนายจะเห็นไดวาในแตละป ทางจังหวัดไดนําผลิตภัณฑ
น้ําบูดู รวมถึงผลิตภัณฑ อีกหลากหลายรายการท่ีผลิตไดในชุมชนปะเสยะวอ ออกจําหนาย ตามงาน
ตางๆ ผูผลิตบางรายมีโอกาศไดออกรานจําหนายสินคา ตามหางดังๆ ในกรุงเทพฯ โดยเฉพาะการ
ออกรานจําหนาย ณ.เมืองทองธานี ในงาน Otop ของดีจังหวัด ซึ่งน้ําบูดูเปนหนึ่งในผลิตภัณฑท่ี
ไดรับการตอบรับอยางดีจากผูบริโภค เนื่องจากปจจุบัน คนท่ีทํางานอยูในกรุงเทพฯ สวนใหญเปน
คนตางจังหวัด โดยเฉพาะคนท่ีมีพ้ืนเพ มาจากภาคใต จะรูจักน้ําบูดูเปนอยางดี  
  นอกจากนี้ หลังจากไดเกิดเหตุการณความไมสงบในพ้ืนที่ภาคใต ทางภาครัฐ ได
เล็งเห็นถึงความสําคัญของการสงเสริมอาชีพตางๆของชาวบาน เพ่ือใหสามารถชวยเหลือตนเอง 
และหาเลี้ยงครอบครวั และไมตองตกเปนแนวรวมในขบวนการตางๆท่ีกําลังเคลื่อนไหวอยูใน
ขณะนี ้จึงไดพยายามพลักดันและสนับสนุนงบประมาณตางๆ จํานวนมากเพ่ือสงเสริมอาชีพใหกับ
ชาวบานใหสามารถลืมตาอาปาก อาชีพการทําน้ําบูดูถือเปนอาชีพหนึ่ง ท่ีอยูควบคูมายาวนานกับคน
ปะเสยะวอ จึงไดรับโอกาศมากมาย ท้ังการจัดสัมนาใหควมรูกับชาวบาน การจัดหาแหลงจําหนาย
เปนตน 
   สรุป  แนวโนมในการแกไขปญหาอุปสรรคในการจําหนายและการอนุรักษการทํา
น้ําบูดู ประกอบดวย 1) แนวโนมดานสถานที่จําหนาย แยกยอยและแบงเกรดน้ําบูดูเพ่ือใหสามารถ
จําหนายไดในหลากหลายกลุมผูบริโภค รวมกลุมกันจําหนายเพ่ืออํานาจในการตอรอง 2) แนวโนม
เกี่ยวกับพอคาคนกลาง มีความไววางใจซึ่งกันและกันระหวางผูซื้อและผูขาย 3) แนวโนมดานการ
สงเสริมจากหนวยงานของภาครัฐ ชาวบานไดรับการสนับสนุนในหลายๆดานจากทุกภาคสวนทั้ง
การออกราน การเสิรมทักษะในการประกอบอาชีพ และการใหความรูในดานตางๆ  
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ตอนที่ 3  ขอสรุปที่ไดจากการคนพบเกี่ยวกับ 
 
 3.1  ประวัติความเปนมาและวิธีการทําน้ําบูดูของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ   
อําเภอสายบุรี  จังหวัดปตตาน ี
  3.1.1  ประวัติความเปนมาของน้ําบูด ู
   1)  ความหมายของน้ําบูดู 
        น้ําบูดูเปนภูมิปญญาอยางหนึ่งท่ีชาวบานภาคใต โดยเฉพาะชาวมลายูใช
ในการถนอนอาหาร โดยใชวิธีการหมักดอง ซึ่งจะใชปลาขนาดเล็กคลุกเคลากับเกลือใหไดที่ แลว
นําไปหมักในภาชนะ เชนลังไม ไห โองดินเผา และพัฒนามาเปนการหมักในบอซิเมนต ท้ิงใหเกดิ
กระบวนการยอยสลายโดยอาศัยเอนไซมและจุลินทรียจากตัวปลา ใชเวลาในการหมัก 8-12 เดือน 
จากนั้นจะไดของเหลวขุนสีน้ําตาลออกดํา เรียกเปนภาษาพ้ืนบานมลายูวา “น้ําบูดู” 
       น้ําบูดูเปนอาหารหมักดองท่ีถือเปนวัฒนธรรมดานอาหารอยางหนึงของ
ชาวมลายู โดยมีความสําคัญในแทบจะทุกม้ืออาหารของชาวมลายูเลยก็วาได นอกจากใชบริโภคเปน
เครื่องจ้ิมกับผักสดหรือผักตมคลายกับน้ําพริกแลว น้ําบูดูยังทําหนาท่ีเปนเคร่ืองปรุงรสเชนเดียวกับ
น้ําปลา และทายที่สุดยังไดรับความนิยมในการนํามาบริโภครวมกับผลไมรสเปรี้ยวตางๆ อีกดวย 
คนเหนือไมอาจขาดน้ําพริกหนุมในมื้ออาหารฉันใด คนอีสานยอมตองมีปลาราควบคูกับจานเด็ดฉัน
นั้น สวนคนภาคกลางก็ไมอาจละเลยน้ําพริกในมื้อสําคัญ และคนมลายูก็ตองมีน้ําบูดูเคียงคูเมนูหลัก
ตางๆเพ่ือใหอาหารออกรสชาติเชนกัน 
   2)   ประวัติความเปนมาของน้ําบูดู 
      ประวัติความเปนมาของน้ําบูดูนั้นเปนความรูท่ีไดรับการถายทอดตอๆ
กันมาจากพอคาและนักเดินเรือจากประเทศมาเลเซียหรือกลุมพอคานักเดินเรือจากชวาในแหลม
มลายู โดยน้ําบูดูอาจเกิดขึ้นจากความบังเอิญโดยปลาท่ีนํามาหมักกับเกลือไวในไฮหรือโองดินเผาได
ถูกลืมท้ิงไวและผานการยอยสลายจากปลาหมักดอง หรือเรียกเปนภาษาทองถิ่นวา “อีแกบูด”ู จน
กลายเปนน้ําบูดู ซึ่งสอดคลองกับหลักฐานทางประวัติศาสตรการผลิตเกลือของปตตานีเม่ือ
กวา 400 ป ซึ่งชุมชนหมู 1 ตําบลปะเสยะวอไดใชเกลือจากแหลงผลิตนี้ในการทําน้ําบูดูมาต้ังแต
แรกเริ่มเม่ือประมาณกวา 200 ป ) 
  3.1.2  วิธีการทําน้ําบูดูของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี  
การทําน้ําบูดูของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี ประกอบดวย 6 
ขั้นตอนคือ  
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   1)  ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ โดยปลาที่ใชเปนปลากะตักท่ีสดซื้อโดยตรง
จากเรือประมง ณ.แพปลาในตัวอําเภอสายบุรี สวนเกลือนั้นซื้อมาจากในตัวจังหวัดปตตาน ี
   2)  ขั้นตอนการลางทําความสะอาด โดยปลาและเกลือตองผานการลางตาม
บทบัญญัติของศาสนาอิสลามโดยการลางน้ําสุดทายตองใชภาชนะท่ีมีรูพรุนและเทใหน้ําไหลผาน 
   3)  ขั้นตอนการเทสวนผสม ระหวางปลากับเกลือเนนการเทเปนชั้นๆ 
สลับกันและเกลี่ยใหท่ัวพ้ินท่ีกะบะคลุกเคลา ไมเทปลาและเกลือท้ังหมดในคราวเดียวกันเพราะจะ
ทําใหสวนผสมเขากันไดยาก 
   4)  ขั้นตอนการคลุกเคลาสวนผสม เนนแรงงานที่มีประสบการณในการ
คลุกเคลาท้ังชายและหญิง โดยใชกะบะคลุกเคลาและไมพาย การคลุกเคลาตองทําอยางระมัดระวัง
เพ่ือไมใหปลาช่ําและตองคลุกเคลาจนสวนผสมไดท่ีคือความเค็มของเกลือแทรกเขาไปยัง   ทุกอนู
ของตัวปลา โดยใชเวลาประมาณ 3 ชั่วโมง 
   5)  ขั้นตอนการหมัก นิยมหมักในบอซีเมนตกลม ขนาดสูง 1 เมตร 
เสนผาศูนยกลางยาว 1 เมตร โรยเกลือรองกนบอ อาจมีการผสมวัตถุดิบบางอยางเชนน้ําตาลแวน 
หรือน้ํามะขามเปยก หรือบางรายอาจใชปลากับเกลือเทานั้น คลุมดวยถุงพลาสติกหรือกระสอบปาน 
กดทับดวยไมไผสานเพ่ือปองกันไมใหปลาลอย และปดปากบอดวยกระเบ้ืองมุงหลังคา รอจนครบ
กําหนด 8-12 เดือน 
   6)  ขั้นตอนการบรรจุภาชนะ เม่ือครบกําหนด เปดบอหมักตักน้ําใสสีน้ําตาล
ท่ีอยูดานบนท้ิง ร้ือไมไผสานและกระสอบปาน ตักน้ําบูดูออกจากบอแยกตามเกรด กรองผานผาขาว
บาง นําไปบรรจุขวดโดยการกรอกใสขวดขนาดตางๆ หรือบรรจุภาชนะโดยใชเครื่องจักร เสร็จแลว
นําออกจําหนาย 
 3.2  ภูมิปญญาในการทําน้ําบูดูของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี  
จังหวัดปตตาน ี
  ภูมิปญญาในการทําน้ําบูดูของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุร ี
จังหวัดปตตานี ประกอบดวย 9 ภูมิปญญา คือ  
  1)  ภูมิปญญาในการคัดเลือกวัตถุดิบจะใชปลากะตักที่สดและเกลอืสมุทรชนิดเม็ด 
  2)  ภูมิปญญาในการคัดเลือกวัสดุอุปกรณใชบอซีเมนตในการหมัก ใชกะบะ
คลุกเคลาคลายเรือซึ่งทําจากไมรวมกับไมพายโดยมีวัสดุประกอบอื่นๆ กะบะพลาสติก พลั่ว ไมไผ
สาน กระสอบปานหรือถุงพลาสติก และปดทับดวยกระเบ้ืองมุงหลังคาเปนตน  
  3)  ภูมิปญญาในลางทําความสะอาดเนนการลางใหเปนไปตามบทบัญญัติของ
ศาสนาอิสลามคือการลางน้ําสุดทานใหไหลผานภาชนะท่ีมีรูพรุน  
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  4)  ภูมิปญญาในการตวงสวนผสม เปนการออกแบบภาชนะที่ใชใหพอดีและ
เหมาะสม โดย 1 กะบะคลุกเคลาบรรจุปลาได 450 กิโลกรัม และเกลือ 150 กิโลกรัม อัตราสวนพอดี
ตอการหมัก 1 บอซีเมนต  
  5)  ภูมิปญญาในการคลุกเคลาสวนผสม เนนการใชแรงงานที่มีประสบการณ 
คลุกเคลาโดยไมใหปลาช่ํา และตองใหความเค็มของเกลือแทรกเขาไปยังทุกอนูของตัวปลา  
  6)  ภูมิปญญาในจัดสรรสถานท่ีในการทําน้ําบูดู เนนสถานท่ีท่ีมีอากาศถายเท
สะดวก ใตรมไมหรือใตอาคารโรงเรือน  
  7)  ภูมิปญญาในการควบคุมคุณภาพ ปลากะตักที่นํามาทําตองสด ใชวัสดุอุปกรณที่
ถายทอดสืบตอกันมา เชนกะบะคลุกเคลา ไมพายและบอซีเมนตเปนตน กําหนดอัตราสวนผสมคงท่ี 
คลุกเคลาสวนผสมใหไดท่ีโดยแรงงานท่ีมีประสบการณ ใชระยะเวลาในการหมักอยางนอย 8-12 
เดือน   
  8)  ภูมิปญญาในการจัดการดานแรงงานและเงินทุน เนนการทํางานตามความถนัด 
ใชแรงงานท่ีเปนกลุมเครือญาติหรือคนในละแวกหมูบานเพ่ือสะดวกในการเรียกใชงาน และเรียกใช
งานแรงงานเปนครั้งคราวตามความจําเปน  
  9)  ภูมิปญญาในการจัดการดานสิ่งแวดลอม การเลือกทําเลในการผลิตท่ีเหมาะสม
มีอากาศถายเทสะดวก การเลือกใชวัสดุหลายอยางที่เหมาะสม สงผลไมใหกลิ่นที่ไมพึงประสงคเล็ด
ลอดออกไป และอาชีพการทําน้ําบูดูอยูคูกับชุมชนมานาน เปนแหลงรายไดสําคัญจึงทําใหหลายคน
ไดรับประโยชนรวมกัน 
 3.3  ปจจัยท่ีเปนปญหา อุปสรรคในการทําและการจําหนายน้ําบูดูของกลุมชาวบาน 
 หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
  3.3.1  ปจจัยท่ีเปนปญหา อุปสรรคในการทําน้ําบูด ูประกอบดวย 
   ปญหาดานวัตถุดิบคือปลากะตักมีจํานวนลดลง ถูกนําไปแปรรูปเปนสินคา
อื่นๆ และมีราคาสูงขึ้น ปญหาเกี่ยวกับอุปกรณมีราคาสูงขึ้นเล็กนอยตามภาวะเศรษฐกิจ ปญหาดาน
การควบคุมคุณภาพ ปลาท่ีหาไดมีสภาพไมสด ขาดแคลนแรงงานท่ีมีประสบการณ และผูผลิตบาง
รายขาดการใสใจในขั้นตอนการผลิตเทาท่ีควร  ปญหาดานแรงงานและเงินทุน คนรุนใหมไมสนใจ
สืบทอดกิจการทําน้ําบูดูของครอบครัว  และปญหาการขาดสภาพคลองของผูผลิตเนื่องจากการ
จัดการรายรับ รายจายไมดีเทาท่ีควร  ปญหาดานสิ่งแวดลอม มีปญหาเรื่องกลิ่นเล็กนอยแตไมสงผล
กระทบตอชุมชน 
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  3.3.2  ปจจัยท่ีเปนปญหา อุปสรรคในการจําหนายน้ําบูด ู 
   ประกอบดวย ปญหาดานสถานท่ีจําหนายไดแก ผูผลิตตองหาตลาดจําหนาย
ดวยตนเองและตองใชเวลานานกวาจะจําหนายน้ําบูดูไดหมด ปญหาเกี่ยวกับพอคาคนกลางพบวามี
การกําหนดราคาท่ีไมแนนอนขึ้นกับการตกลงกันระหวางผูซื้อกับผูขาย ปญหาการสงเสริมจาก
หนวยงานของรัฐพบวามีการจํากัดเฉพาะกลุม ยังไมท่ัวถึงหรือครอบคลุมสําหรับผูผลิตทุกราย 
 3.4  แนวโนมในการแกไขปญหาอุปสรรค ในการทํา การจําหนายและการอนุรักษ      
การทําน้ําบูดูของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
  3.4.1  แนวโนมในการแกไขปญหา อุปสรรคในการทําน้ําบูดู  ประกอบดวย  
   1)  แนวโนมดานวัตถุดิบ หยุดผลิตในชวงที่ปลากะตักขาดแคลนหรือมีราคา
สูงเกินไป รวมกลุมซื้อปลา เรงผลิตในชวงที่มีปลาจํานวนมาก และชาวบานมีการรวมกลุมกันใน
การฟนฟูทรัพยากรชายฝงซึ่งเปนแหลงอนุบาลของสัตวน้ํา  
   2)  แนวโนมดานวัสดุอุปกรณ ใชอยางระมัดระวัง ลางทําความสะอาด
อุปกรณทุกครั้งหลักงาการใชงาน เก็บอยางถูกวิธี หรือคิดซอมแซมดวยวิธีการตางๆ  
   3)  แนวโนมดานการควบคุมคุณภาพ ไมนําปลาท่ีไมสดในการทําน้ําบูดู 
และตองควบคุมการปฏิบัติงานของแรงงานที่ขาดประสบการณอยางใกลชิด  
   4)  แนวโนมดานแรงานและเงินทุน รวมกลุมทําน้ําบูดูภายใตผูเกี่ยวของกับ
การจําหนาย การใชแรงงานคนในครอบครัวเปนหลัก การทําบัญชีครัวเรือนมีวินัยในการใชจาย และ
การรวมกลุมในรูปของสหกรณ  
   5)  แนวโนมดานสิ่งแวดลอม การเลือกสถานท่ีผลิตที่เหมาะสมมีอากาศ
ถายเทสะดวก ใชวัสดุท่ีเหมาะสมในการหมัก เชนบอซีเมนตชวยปองกันกลิ่นที่ไมพึงประสงคเล็ด
ลอดออกไปไดเปนอยางดี และมีการเกื้อกูลกันโดยอาชีพทําน้ําบูดูเปนสวนหนึ่งของวิถึชีวิตชุมชน 
  3.4.2  แนวโนมในการแกไขปญหา อุปสรรคในการจําหนายและการอนุรักษการทํา
น้ําบูด ู ประกอบดวย  
   1)  แนวโนมดานสถานท่ีจําหนาย แยกยอยและแบงเกรดน้ําบูดูเพ่ือให
สามารถจําหนายไดในหลากหลายกลุมผูบริโภค รวมกลุมกันจําหนายเพ่ืออํานาจในการตอรอง  
   2)  แนวโนมเกี่ยวกับพอคาคนกลาง มีความไววางใจซึ่งกันและกันระหวางผู
ซื้อและผูขาย  
   3)  แนวโนมดานการสงเสริมจากหนวยงานของภาครัฐ ชาวบานไดรับการ
สนับสนุนในหลายๆดานจากทุกภาคสวนทั้งการออกราน การเสิรมทักษะในการประกอบอาชีพ 
และการใหความรูในดานตางๆ 


