
บทที่ 5 
สรุปการวิจัย อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 
 
 การศึกษาวิจัยเรื่อง ภูมิปญญาการทํา และการอนุรักษ น้ําบูดูของกลุมชาวบาน หมู 1 
ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
 
1.  สรุปการวิจัย 
 
 1.1 วัตถุประสงคการวิจัย 
  1.1.1  เพ่ือศึกษาประวัติความเปนมาและวิธกีารทําน้ําบูดู ของกลุมชาวบาน หมู 1 
ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
  1.1.2  เพ่ือศึกษาภูมิปญญาในการทําน้ําบูดูของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบลปะเสยะ
วอ อําเภอสายบุร ีจังหวัดปตตาน ี
  1.1.3  เพ่ือศึกษาปจจัยท่ีเปนปญหา อุปสรรคในการทําและการจําหนายน้ําบูดูของ
กลุมชาวบาน หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุร ีจังหวัดปตตาน ี
  1.1.4  เพ่ือศึกษาแนวโนมในการแกไขปญหาอุปสรรค ในการทํา การจําหนายและ
การอนุรักษการทําน้ําบูด ูของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
 1.2 วิธีดําเนินการวิจัย 
  เปนการวิจัยเชิงคุณภาพ ซึ่งเปนการรวบรวมขอมูลและการคนควาจากเอกสาร
วิชาการ งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ การสัมภาษณแบบเจาะลึก การสังเกตและการสํารวจชุมชน 
  1.2.1 ประชากรที่ศึกษา  ประกอบดวยกลุมตัวอยางดังนี ้
   1)  ผูทําน้ําบูดู จํานวน 5 ราย  ซึ่งเปนผูทําน้ําบูดูท่ีอาศัยอยูในพื้นท่ี หมู 1 
(บานปาตาบาระ) ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี หรือมีสถานท่ีทําน้ําบูดู อยูใน
พ้ืนท่ี หมู 1 (บานปาตาบาระ) ผูทําน้ําบูดูดังกลาวจะตองประกอบอาชีพการทําน้ําบูดู เปนผูมีความรู 
และทราบถึงวิธีการและขั้นตอนในการทําอยางละเอียด  
   2)  ผูเกี่ยวของกับการจําหนาย จํานวน 5 ราย  ซึ่งชาวบานเรียกเปนภาษา
มลายูวา “ตอแกบูด”ู เปนกลุมท่ีทําหนาท่ีในการจัดหาวัตถุดิบรวมท้ังวัสดุอุปกรณตางๆ ใหกับผูทํา
น้ําบูดู และเปนผูรับซื้อนําไปแปรรูปหรือจําหนายตอไป หรือเนนท่ีกลุมพอคาคนกลางท่ีเขามารับ
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ซื้อน้ําบูดู ท่ีชาวบานหมู 1 บานปาตาบาระ ผลิตได เพ่ือจะไดรับทราบขอมูล ดานตางๆ เชน เกณฑ
การกําหนดราคา แหลงจําหนาย ปญหาอุปสรรคตางๆ  
   3)  ประชาชนผูซื้อ จํานวน 5 ราย  เนนกลุมประชาชนผูซื้อรายยอยท่ัวๆไป 
ท่ีซื้อน้ําบูดูเพ่ือนําไปบริโภคในครัวเรือนหรือซื้อเพ่ือเปนของฝากแกญาติพ่ีนอง เพ่ือจะไดทราบถึง
ความนิยม ในการบริโภค และแนวโนมการบริโภคน้ําบูดู  
   4)  พาณิชยจังหวัดหรือหนวยงานราชการทีเกี่ยวของ  ตลอดจนภาคเอกชนท่ี
เกี่ยวของกับการทําและจําหนาย จํานวน 5 ราย โดยเนนเจาหนาท่ีของทางราชการ นักวิชาการ  
ท่ีมีบทบาทสําคัญในการสนับสนุนสงเสริม อาชีพการทําน้ําบูดู  รวมท้ังภาคเอกชนท่ีเกี่ยวของ เชน 
เจาของรานจําหนายวัสดุ อุปกรณ ตางๆ ท่ีตองนํามาใชในการทําน้ําบูดู เจาของเรือประมงหรือ
เจาของแพปลาท่ี เปนผูสนับสนุนวัตถุดิบหลัก คือปลากะตัก 
  1.2.2 เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 
   1)  แบบสัมภาษณแบบเจาะลึก 
   2)  แบบสังเกต 
   3)  แบบสํารวจชุมชน 
  1.2.3 การตรวจสอบคุณภาพเคร่ืองมือ  นําแบบสัมภาษณแบบเจาะลึก แบบสังเกต 
และแบบสํารวจชุมชน ที่พัฒนาขึ้นไปหาความจริงเชิงเนือ้หากอนสงใหผูเชี่ยวชาญท่ีมีประสบการ
จํานวน 5 คน ประเมินตรวจสอบความถูกตองเหมาะสมสอดคลองตามวัตถุประสงค 
  1.2.4 การวิเคราะหขอมูล  ในการศึกษาครั้งนี้จะใชการวิเคราะหขอมูลเชิง
พรรณนา โดยนําขอมูลเชิงคุณภาพ ไดแก ขอมูลท่ีไดจากากรวิเคราะหเอกสาร สวนขอมูลท่ีไดจาก
การสังเกตการณ การสัมภาษณแบบเจาะลึก การสํารวจชุมชนจะใชวิธีการวิเคราะหดวยการจําแนก
ประเภทขอมูล การเปรียบเทียบขอมูล และสรางขอสรุปแบบอุปมัย 
 1.3 ผลการวิจัยปรากฏผลดังนี ้
  1.3.1 สถานภาพของกลุมตัวอยาง 
   1) ผูทําน้ําบูดู จํานวน 5 ราย 
    สถานภาพกลุมตัวอยางเปนเพศ  หญิง อายุระหวาง 36-61 ป ระดับ
การศึกษา ประถมศึกษาปท่ี 4 อาชีพหลัก ทําน้ําบูดู อาชีพรอง แมบานและคาขาย เริ่มประกอบอาชีพ
การทําน้ําบูดู ตั้งแตอายุ 29-54 ป   ฐานะทางเศรษฐกิจ ปานกลาง 
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   2) ผูเกี่ยวของกับการจําหนาย จํานวน 5 ราย 
    สถานภาพกลุมตัวอยางเปนเพศชาย 3 คน เพศหญิง 2 คน อายุระหวาง 
35-46 ป ระดับการศึกษา มัธยมศึกษาปท่ี 3 - ปริญญาตรี อาชีพหลัก คาขาย อาชีพ รอง ทําน้ําบูด ูเริ่ม
ประกอบอาชีพเปนผูเกี่ยวของกับการจําหนาย ตั้งแตอายุ 24-31 ป ฐานะทางเศรษฐกิจ ปานกลาง 
   3) ประชาชนผูซื้อ จํานวน 5 ราย 
    สถานภาพกลุมตัวอยางเปนเพศ  หญิง   อายุระหวาง 24-42 ป ระดับ
การศึกษา ม.6-ปริญญาตรี   อาชีพหลัก ขาราชการครู ลูกจางหนวยของรัฐและลูกจางหนวยงาน
เอกชน อาชีพรอง แมบาน ฐานะทาง เศรษฐกิจ ปานกลาง    
   4) พาณิชยจังหวัดหรือหนวยราชการทีเกี่ยวของ  ตลอดจนภาคเอกชนท่ี
เกี่ยวของกับการทําและจําหนาย จํานวน 5 ราย 
    กลุมตัวอยางเปนเพศชาย   อายุระหวาง 27-48 ประดับการศึกษา ม.6 -
ปริญญาเอก อาชีพหลัก อาจารย ขาราชการ ลูกจางหนวยงานรัฐ และคาขาย ฐานะทาง เศรษฐกิจ 
ปานกลาง     
  1.3.2 การวิเคราะหขอมูล  ประกอบดวยประเด็นสําคัญไดแก 
   1) ประวัติความเปนมาและวิธีการทําน้ําบูดู  ของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบล
ปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
   2) ภูมิปญญาในการทําน้ําบูดู  ของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ 
อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
   3) ปญหา อุปสรรคในการทําและการจําหนายน้ําบูดู  ของกลุมชาวบาน หมู 1 
ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุร ีจังหวัดปตตาน ี
   4) แนวโนมในการแกไขปญหาอุปสรรคในการทํา การจําหนาย และการ
อนุรักษการทําน้ําบูดู ของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุร ีจังหวัดปตตาน ี
   โดยสามารถสรุปผลการวิเคราะหขอมูลท่ีเปนประเด็นสําคัญดังนี้คือ 
   1) ประวัติความเปนมาและวิธีการทําน้ําบูดู ของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบล
ปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
    (1) ประวัติความเปนมา 
     ก.  ความหมายของน้ําบูดู 
      น้ําบูดูเปนภูมิปญญาอยางหนึ่งท่ีชาวบานภาคใต โดยเฉพาะชาว
มลายูใชในการถนอมอาหาร โดยใชวิธีการหมักดอง ซึ่งจะใชปลาขนาดเล็กคลุกเคลากับเกลือใหได
ท่ี แลวนําไปหมักในภาชนะ เชนลังไม ไห โองดินเผา และพัฒนามาเปนการหมักในบอซเีมนต ท้ิง
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ใหเกิดกระบวนการยอยสลายโดยอาศัยเอนไซมและจุลินทรียจากตัวปลา ใชเวลาในการหมัก 8-12 
เดือน จากนั้นจะไดของเหลวขุนสีน้ําตาลออกดํา เรยีกเปนภาษาพ้ืนบานมลายูวา “น้ําบูด”ู 
      น้ําบูดูเปนอาหารหมักดองที่ถือเปนวัฒนธรรมดานอาหารอยาง
หนึ่งของชาวมลายู โดยมีความสําคัญในแทบจะทุกม้ืออาหารของชาวมลายูเลยก็วาได นอกจากใช
บริโภคเปนเครื่องจ้ิมกับผักสดหรือผักตมคลายกับน้ําพริกแลว น้ําบูดูยังทําหนาท่ีเปนเคร่ืองปรุงรส
เชนเดียวกับน้ําปลา และทายท่ีสุดยังไดรับความนิยมในการนํามาบริโภครวมกับผลไมรสเปร้ียว
ตางๆ อีกดวย คนเหนือไมอาจขาดน้ําพริกหนุมในม้ืออาหารฉันใด คนอีสานยอมตองมีปลาราควบคู
กับจานเด็ดฉันนั้น สวนคนภาคกลางก็ไมอาจละเลยน้ําพริกในมื้อสําคัญ และคนมลายูก็ตองมีน้ําบูดู
เคียงคูเมนูหลักตางๆเพื่อใหอาหารออกรสชาติเชนกัน 
     ข. ประวัติความเปนมาของการทําน้ําบูดู 
      ประวัติความเปนมาของน้ําบูดูนั้นเปนความรูท่ีไดรับการ
ถายทอดตอๆกันมาจากพอคาและนักเดินเรือจากประเทศมาเลเซียหรือกลุมพอคานักเดินเรือจากชวา
ในแหลมมลายู โดยน้ําบูดูอาจเกิดขึ้นจากความบังเอิญโดยปลาท่ีนํามาหมักกับเกลือไวในไฮหรือโอง
ดินเผาไดถูกลืมท้ิงไวและผานการยอยสลายจากปลาหมักดอง หรือเรียกเปนภาษาทองถิ่นวา “อีแกบู
ดู” จนกลายเปนน้ําบูดู ซึ่งสอดคลองกับหลักฐานทางประวัติศาสตรการผลิตเกลอืของปตตานีเมื่อ
กวา 400 ป ซึ่งชุมชนหมู 1 ตําบลปะเสยะวอไดใชเกลือจากแหลงผลิตนี้ในการทําน้ําบูดูมาต้ังแต
แรกเริ่มเม่ือประมาณกวา 200 ป ) 
    (2) วิธีการทําน้ําบูดู  ของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ มีขั้นตอน
สําคัญ 6 ขั้นตอนดังนี้คือ 
     ก. ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ  โดยปลาที่ใชเปนปลากะตักท่ีสด ซื้อ
โดยตรงจากเรือประมง ณ.แพปลาในตัวอําเภอสายบุรี สวนเกลือนั้นซื้อมาจากในตัวจังหวัดปตตาน ี
     ข. ขั้นตอนการลางทําความสะอาด  โดยปลาและเกลือตองผานการ
ลางตามบทบัญญัติของศาสนาอิสลามโดยการลางน้ําสุดทายตองใชภาชนะทีมี่รูพรุนและเทใหน้ํา
ไหลผาน 
     ค. ขั้นตอนการเทสวนผสม  ระหวางปลากับเกลือเนนการเทเปน
ชั้นๆ สลับกันและเกลี่ยใหท่ัวพ้ืนที่กระบะคลุกเคลา ไมเทปลาและเกลือท้ังหมดในคราวเดียวกัน
เพราะจะทําใหสวนผสมเขากันไดยาก 
     ง. ขั้นตอนการคลุกเคลาสวนผสม  เนนแรงงานที่มีประสบการณ
ในการคลุกเคลาท้ังชายและหญิง โดยใชกระบะคลุกเคลา และไมพาย การคลุกเคลาตองทําอยาง



 195 

ระมัดระวังเพ่ือไมใหปลาช่ําและตองคลุกเคลาจนสวนผสมไดที่คือความเค็มของเกลือแทรกเขาไป
ทุกอนูของตัวปลา โดยใชเวลาประมาณ 3 ชั่วโมง 
     จ. ขั้นตอนการหมัก  นิยมหมักในบอซีเมนตกลม ขนาดสูง 1 เมตร 
เสนผาศูนยกลางยาว 1 เมตร โรยเกลือรองกนบอ อาจมีการผสมวัตถุดิบบางอยางเชนน้ําตาลเวน 
หรือน้ํามะขามเปยก หรือบางรายอาจใชปลากับเกลือเทานั้น คลุมดวยถุงพลาสติกหรือกระสอบปาน 
กดทับดวยไมไผสานเพ่ือปองกันไมใหปลาลอย และปดปากบอดวยกระเบื้องมุงหลังคา รอจนครบ
กําหนด 8-12 เดือน 
     ฉ. ขั้นตอนการบรรจุภาชนะ  เมื่อครบกําหนด เปดบอหมักตักน้ําใส
สีน้ําตาลที่อยูดานบนทิ้ง ร้ือไมไผสานและกระสอบปาน ตักน้ําบูดูออกจากบอแยกตามเกรด กรอง
ผานผาขาวบาง นําไปบรรจุขวดโดยการกรอกใสขวดขนาดตางๆ หรือบรรจุภาชนะโดยใช
เครื่องจักร เสร็จแลวนําออกจําหนาย 
   2) ภูมิปญญาในการทําน้ําบูดู  ของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ 
อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
    (1) ภูมิปญญาในการคัดเลือกวัตถุดิบ  จะใชปลากะตักท่ีสดและเกลือ
สมุทรชนิดเม็ด 
    (2) ภูมิปญญาในการคัดเลอืกวัสดุอุปกรณ  ใชบอซีเมนตในการหมัก ใช
กระบะคลุกเคลาคลายเรือซึ่งทําจากไมรวมกับไมพายโดยมีวัสดุประกอบอื่นๆ ไดแก กระบะ
พลาสติก พลั่ว ไมไผสาน กระสอบปานหรือถุงพลาสติก และปดทับดวยกระเบื้องมุงหลังคาเปนตน 
    (3) ภูมิปญญาในการลาง ทําความสะอาด วัตถุดิบ และวัสดุอุปกรณ
ตางๆ  เนนการลางใหเปนไปตามบทบัญญัติของศาสนาอิสลามคือการลางน้ําสุดทายใหไหลผาน
ภาชนะท่ีมีรูพรุน 
    (4) ภูมิปญญาในการตวงสวนผสมตางๆ  ในการทําน้ําบูดู เปนการ
ออกแบบภาชนะท่ีใชใหพอดีและเหมาะสม โดย 1 กระบะคลุกเคลาบรรจุปลาได 450 กิโลกรัม  
และเกลือ 150 กิโลกรัม อัตราสวนพอดีตอการหมัก 1 บอซีเมนต 
    (5) ภูมิปญญาในการคลุกเคลาสวนผสม เนนการใชแรงงานท่ีมีประสบการณ 
คลุกเคลาโดยไมใหปลาช้ํา และตองใหความเค็มของเกลือแทรกเขาไปทุกอนูของตัวปลา 
    (6) ภูมิปญญาในการจัดสรรสถานท่ีในการทําน้ําบูด ู เนนสถานท่ีท่ีมี
อากาศถายเทสะดวก ใตรมไมหรือใตอาคารโรงเรือนท่ีเปดโลงท้ังสี่ดาน 
    (7) ภูมิปญญาในการจัดการดานการควบคุณภาพ  ปลากะตักท่ีนํามาทํา
ตองสด ใชวัสดุอุปกรณท่ีถายทอดสืบตอกันมา เชนกระบะคลุกเคลา ไมพายและบอซีเมนตเปนตน 
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กําหนดอัตราสวนผสมคงท่ีโดยปลา 3 สวนตอเกลือ 1 สวน คลุกเคลาสวนผสมใหไดท่ีโดยแรงงาน
ท่ีมีประสบการณ ใชระยะเวลาในการหมักอยางนอย 8-12 เดือน   
    (8) ภูมิปญญาในการจัดการดานแรงงาน  และเงินทุน เนนการทํางาน
ตามความถนัด ใชแรงงานที่เปนกลุมเครือญาติหรือคนในละแวกหมูบานเพ่ือสะดวกในการเรียกใช
งาน และเรียกใชงานแรงงานเปนคร้ังคราวตามความจําเปน 
    (9) ภูมิปญญาในการจัดการดานสิ่งแวดลอม  การเลือกทําเล ในการผลิต
ท่ีเหมาะสมมีอากาศถายเทสะดวก การเลือกใชวัสดุหลายอยางที่เหมาะสม สงผลไมใหกลิ่นที่ไมพึง
ประสงคเล็ดลอดออกไป และอาชีพการทําน้ําบูดูอยูคูกับชุมชนมานาน เปนแหลงรายไดสําคัญจึงทํา
ใหหลายคนไดรับประโยชนรวมกัน 
   3) ปจจัยที่เปนปญหา อุปสรรคในการทําและการจําหนายน้ําบูดู   ของกลุม
ชาวบาน หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี 
    (1) ปจจัยท่ีเปนปญหา  อุปสรรคในการทําน้ําบูดูของกลุมชาวบาน หมู  1 
ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุร ีจังหวัดปตตาน ีประกอบดวย   
     ก.  ปญหาดานวัตถุดิบ  คือปลากะตักมีจํานวนลดลง ถูกนําไปแปร
รูปเปนสินคาอื่นๆ และมีราคาสูงขึ้น 
     ข.  ปญหาเกี่ยวกับวัสดุอุปกรณ  มีราคาสูงขึ้นเล็กนอยตามภาวะ
เศรษฐกิจ 
     ค.  ปญหาดานการควบคุมคุณภาพ  ปลาท่ีหาไดมีสภาพไมสด ขาด
แคลนแรงงานท่ีมีประสบการณ และผูผลิตบางรายขาดการใสใจในขั้นตอนการผลิตเทาท่ีควร 
     ง.  ปญหาดานแรงงานและเงินทุน  คนรุนใหมไมสนใจสืบทอด
กิจการทําน้ําบูดูของครอบครัว   
     จ.  ปญหาการขาดสภาพคลอง  ของผูผลิตเนื่องจากการจัดการรายรับ 
รายจายไมดีเทาท่ีควร  ปญหาดานสิ่งแวดลอม มีปญหาเรื่องกลิ่นเล็กนอยแตไมสงผลกระทบตอชุมชน 
    (2) ปจจัยท่ีเปนปญหา อุปสรรคในการจําหนายน้ําบูดู  ของกลุมชาวบาน 
หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุร ีจังหวัดปตตาน ีประกอบดวย   
     ก.  ปญหาดานสถานท่ีจําหนาย  ไดแก ผูผลิตตองหาตลาดจําหนาย
ดวยตนเองและตองใชเวลานานกวาจะจําหนายน้ําบูดูไดหมด   
     ข.  ปญหาเกี่ยวกับพอคาคนกลาง  พบวามีการกําหนดราคาท่ีไม
แนนอนขึ้นกับการตกลงกันระหวางผูซื้อกับผูขาย   
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     ค.  ปญหาการสงเสริมจากหนวยงานของรัฐ  พบวามีการจํากัด
เฉพาะกลุม ยังไมทั่วถึงหรือครอบคลุมสําหรับผูผลิตทุกราย 
   4) แนวโนมในการแกไขปญหาอุปสรรคในการทํา  การจําหนาย และการ
อนุรักษการทําน้ําบูดู ของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุร ีจังหวัดปตตาน ี
    (1)  แนวโนมในการแกไขปญหา  อุปสรรคในการทําน้ําบูดูของกลุม
ชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุร ีจังหวัดปตตานี ประกอบดวย 
     ก.  แนวโนมดานวัตถุดิบ  หยุดผลิตในชวงที่ปลากะตักขาดแคลน
หรือมีราคาสูงเกินไป รวมกลุมซื้อปลา เรงผลิตในชวงท่ีมีปลาจํานวนมาก และชาวบานมีการ
รวมกลุมกันในการฟนฟูทรัพยากรชายฝงซึ่งเปนแหลงอนุบาลของสัตวน้ํา 
     ข.  แนวโนมดานวัสดุอุปกรณ  ใชอยางระมัดระวัง ลางทําความ
สะอาดอุปกรณทุกคร้ังหลักงาการใชงาน เก็บอยางถูกวิธี หรือคิดซอมแซมดวยวิธีการตางๆ  
     ค.  แนวโนมดานการควบคุมคุณภาพ  ไมนําปลาท่ีไมสดในการทํา
น้ําบูดู และตองควบคุมการปฏิบัติงานของแรงงานที่ขาดประสบการณอยางใกลชิด   
     ง.  แนวโนมดานแรงานและเงินทุน  รวมกลุมทําน้ําบูดูภายใต
ผูเกี่ยวของกับการจําหนาย การใชแรงงานคนในครอบครัวเปนหลัก การทําบัญชีครัวเรือนมีวินัยใน
การใชจาย และการรวมกลุมในรูปของสหกรณ  
     จ.  แนวโนมดานสิ่งแวดลอม  การเลือกสถานที่ผลิตท่ีเหมาะสมมี
อากาศถายเทสะดวก ใชวัสดุท่ีเหมาะสมในการหมัก เชนบอซีเมนตชวยปองกันกลิ่นที่ไมพึง
ประสงคเล็ดลอดออกไปไดเปนอยางดี และมีการเกื้อกูลกันโดยอาชีพทําน้ําบูดูเปนสวนหนึ่งของวิถี
ชีวิตชุมชน 
    (2) แนวโนมในการแกไขปญหาดานการจําหนายและการอนุรักษการ
ทําน้ําบูดู  ของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี ประกอบดวย  
     ก.  แนวโนมดานสถานที่จําหนาย  แยกยอย  และแบงเกรดน้ําบูดู
เพ่ือใหสามารถจําหนายไดในหลากหลายกลุมผูบริโภค รวมกลุมกันจําหนายเพ่ืออํานาจในการตอรอง  
     ข.  แนวโนมเกี่ยวกับพอคาคนกลาง  มีความไววางใจซึ่งกันและกัน
ระหวางผูซื้อและผูขาย 
     ค.  แนวโนมดานการสงเสริมจากหนวยงานของภาครัฐ  ชาวบาน
ไดรับการสนับสนุนในหลายๆ ดานจากทุกภาคสวนท้ังการออกราน การเสริมทักษะในการประกอบ
อาชีพ และการใหความรูในดานตางๆ 
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2.  อภิปรายผล 
 
 การอภิปรายผลในการศึกษาคร้ังนี้ สามารถแบงออกเปน  4  ประเด็นคือ 
 1.  ประวัติความเปนมาและวิธีการทําน้ําบูดู ของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ 
อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี พบวา น้ําบูดูเปนภูมิปญญาอยางหนึ่งท่ีชาวมลายูใชในการถนอม
อาหาร โดยใชวิธีหมักดอง ซึ่งจะใชปลาขนาดเล็กคลุกเคลากับเกลือใหไดท่ี แลวนําไปหมักใน
ภาชนะ เชนลังไม ไห โองดินเผา และพัฒนามาเปนการหมักในบอซเีมนต ทิ้งใหเกิดกระบวนการ
ยอยสลายโดยอาศัยเอนไซมและจุลินทรียจากตัวปลา ใชเวลาในการหมัก 8-12 เดือน จากนั้นจะได
ของเหลวขุนสีน้ําตาลออกดํา สวนประวัติความเปนมา น้ําบูดูเปนความรูท่ีไดรับการถายทอดตอๆ
กันมาจากพอคาและนักเดินเรือจากประเทศมาเลเซียหรือกลุมพอคานักเดินเรือจากชวาในแหลม
มลายู โดยน้ําบูดูอาจเกิดขึ้นจากความบังเอิญ และวิธีการทําน้ําบูดู ประกอบดวย 6 ขั้นตอนคือ  
1) ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ 2) ขั้นตอนการลางทําความสะอาด 3) ขั้นตอนการเทสวนผสม  
4) ขั้นตอนการคลุกเคลาสวนผสม 5) ขั้นตอนการหมัก 6) ขั้นตอนการบรรจุภาชนะ  
 2.  ภูมิปญญาในการทําน้ําบูดู ของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี 
จังหวัดปตตาน ีพบวา ประกอบดวย 9 ภูมิปญญา คือ 1) ภูมิปญญาในการคัดเลือกวัตถุดิบ 2) ภูมิปญญา 
ในการคัดเลือกวัสดุอุปกรณ 3) ภูมิปญญาในลางทําความสะอาด 4) ภูมิปญญาในการตวงสวนผสม 
5) ภูมิปญญาในการคลุกเคลาสวนผสม 6) ภูมิปญญาในการจัดสรรสถานท่ีในการทําน้ําบูดู  
7) ภูมิปญญาในการควบคุมคุณภาพ 8) ภูมิปญญาในการจัดการดานแรงงานและเงินทุน 9) ภูมิปญญาใน
การจัดการดานสิ่งแวดลอม  
 3.  ปญหาอุปสรรคในการทําและการจําหนายน้ําบูดู ของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบลปะ
เสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ีพบวา 1) ปญหาในการทําน้ําบูด ูประกอบดวยดานวัตถุดิบท่ี
ขาดแคลนมีราคาสูงขึ้น อุปกรณมีราคาสูงขึ้นเล็กนอย การควบคุมคุณภาพ ปลามีสภาพไมสด ขาด
แคลนแรงงานท่ีมีประสบการณ และผูผลิตบางรายขาดการใสใจในขั้นตอนการผลิต ดานแรงงาน
และเงินทุน คนรุนใหมไมสนใจสืบทอดกิจการของครอบครวั ปญหาการขาดสภาพคลอง และดาน
สิ่งแวดลอม มีปญหาเรื่องกลิ่นเล็กนอยแตไมสงผลกระทบตอชุมชน 2) ปญหาในการจําหนายน้ําบูด ู
คือผูผลิตตองหาตลาดจําหนายดวยตนเองและตองใชเวลานานกวาจะจําหนายไดหมด เกี่ยวกับพอคา
คนกลางพบวามีการกําหนดราคาท่ีไมแนนอนขึ้นกับการตกลงกันระหวางผูซื้อกับผูขาย ดานการ
สงเสริมจากหนวยงานของรัฐพบวามีการจํากัดเฉพาะกลุม ยังไมครอบคลุมสําหรับผูผลิตทุกราย 
 4.  แนวโนมในการแกไขปญหาอุปสรรคในการทํา การจําหนาย และการอนุรักษน้ําบูดู 
ของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี พบวา 1) แนวโนมในการ
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แกไขปญหาอุปสรรคในการทําน้ําบูด ูประกอบดวย ดานวัตถุดิบ หยุดผลิตในชวงท่ีปลากะตักขาด
แคลนหรือมีราคาสูงเกินไป รวมกลุมซื้อปลา เรงผลิตในชวงท่ีมีปลาจํานวนมาก และชาวบานมีการ
รวมกลุมกันในการฟนฟูทรัพยากรชายฝงซึ่งเปนแหลงอนุบาลของสัตวน้ํา ดานวัสดุอุปกรณ ใชอยาง
ระมัดระวัง ลางทําความสะอาดอุปกรณทุกคร้ังหลักการใชงาน เก็บอยางถูกวิธี หรือคิดซอมแซม
ดวยวิธีการตางๆ ดานการควบคุมคุณภาพ ไมนําปลาท่ีไมสดในการทําน้ําบูดู และตองควบคุมการ
ปฏิบัติงานของแรงงานท่ีขาดประสบการณอยางใกลชิด ดานแรงานและเงินทุน รวมกลุมทําน้ําบูดู
ภายใตผูเกี่ยวของกับการจําหนาย การใชแรงงานคนในครอบครัวเปนหลัก การทําบัญชีครัวเรือนมี
วินัยในการใชจาย และการรวมกลุมในรูปของสหกรณ ดานส่ิงแวดลอม การเลือกสถานท่ีผลิตที่
เหมาะสมมีอากาศถายเทสะดวก ใชวัสดุท่ีเหมาะสมในการหมัก เชนบอซีเมนตชวยปองกันกลิ่นที่
ไมพึงประสงคเล็ดลอดออกไปไดเปนอยางดี และมีการเกื้อกูลกันโดยอาชีพทําน้ําบูดูเปนสวนหนึ่ง
ของวิถชีีวิตชุมชน 2) แนวโนมในการแกไขปญหาอุปสรรคในการจําหนายและการอนุรักษการทํา
น้ําบูดู ประกอบดวย ดานสถานท่ีจําหนาย แยกยอยและแบงเกรดน้ําบูดูเพื่อใหสามารถจําหนายได
ในหลากหลายกลุมผูบริโภค รวมกลุมกันจําหนายเพ่ืออํานาจในการตอรอง เก่ียวกับพอคาคนกลาง 
มีความไววางใจซึ่งกันและกันระหวางผูซื้อและผูขาย ดานการสงเสริมจากหนวยงานของภาครัฐ 
ชาวบานไดรับการสนับสนุนในหลายๆดานจากทุกภาคสวนท้ังการออกราน การเสริมทักษะในการ
ประกอบอาชีพ และการใหความรูในดานตาง  ๆ
 โดยมีรายละเอียดของการอภิปรายผลดังนี้ดังนี ้
 2.1 ประวัติความเปนมาและวิธีการทําน้ําบูดู ของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ 
อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี 
  2.1.1 ความหมายของน้ําบูดู 
   น้ําบูดูเปนภูมิปญญาอยางหนึ่งท่ีชาวบานภาคใต โดยเฉพาะชาวมลายูใชใน
การถนอมอาหาร โดยใชวิธีการหมักดอง ซึ่งจะใชปลาขนาดเล็กคลุกเคลากับเกลือใหไดท่ี แลว
นําไปหมักในภาชนะ เชนลังไม ไห โองดินเผา และพัฒนามาเปนการหมักในบอซีเมนต ท้ิงใหเกิด
กระบวนการยอยสลายโดยอาศัยเอนไซมและจุลินทรียจากตัวปลา ใชเวลาในการหมัก 8-12 เดือน 
จากนั้นจะไดของเหลวขุนสีน้ําตาลออกดํา เรียกเปนภาษาพ้ืนบานมลายูวา “น้ําบูดู” 
   น้ําบูดูเปนอาหารหมักดองท่ีถือเปนวัฒนธรรมดานอาหารอยางหนึง่ของชาว
มลายู โดยมีความสําคัญในแทบจะทุกมื้ออาหารของชาวมลายูเลยก็วาได นอกจากใชบริโภคเปน
เครื่องจ้ิมกับผักสดหรือผักตมคลายกับน้ําพริกแลวน้ําบูดู ยังทําหนาท่ีเปนเคร่ืองปรุงรสเชนเดียวกับ
น้ําปลา และทายที่สุดยังไดรับความนิยมในการนํามาบริโภครวมกับผลไมรสเปรี้ยวตางๆ อีกดวย 
คนเหนือไมอาจขาดน้ําพริกหนุมในมื้ออาหารฉันใด คนอีสานยอมตองมีปลาราควบคูกับจานเด็ดฉัน
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นั้น สวนคนภาคกลางก็ไมอาจละเลยน้ําพริกในมื้อสําคัญ และคนมลายูก็ตองมีน้ําบูดูเคียงคูเมนูหลัก
ตางๆเพ่ือใหอาหารออกรสชาติเชนกันซึ่งสอดคลองกับ ทฤษฏีการแพรกระจายทางวัฒนธรรม 
(Cultural Diffusion Theory) ระบุวา การแพรกระจายทางวัฒนธรรมเปนกระบวนการท่ีมีลักษณะ
สําคัญของวัฒนธรรมหนึ่งแพรกระจายไปสูวัฒนธรรมหนึ่ง โดยปรับเปลี่ยนใหสอดคลองกับ
วัฒนธรรมใหม สอดคลองกับการศึกษาของ ธนุสรา  เหลาเจริญสุข และคณะ จากวิทยานิพนธเรื่อง 
การพัฒนาผลิตภัณฑทองถิ่นบางชนิด จากอาวปตตานี : บูดู (2533: 1) กลาววา น้ําบูดูเปนอาหาร
หมักพื้นเมืองของไทยและมาเลเซีย สวนใหญมักทําจากปลาทะเลขนาดเล็ก เชนปลาใสตัน ปลา
กะตัก เปนตน หมักไวประมาณ 3-12 เดือนจะไดน้ําบูดูท่ีมีลักษณะเนื้อปลายุยเปอย เปนของเหลวสี
เทา สอดคลองกับ พัชรินทร  ภัคดีฉนวน (2541: 3) ไดใหความหมายของน้ําบูดูไววา น้ําบูดูคือ
ผลิตภัณฑปลาหมัก ทํามาจากปลาและเกลือ หมักไวประมาณ 5-12 เดือน เปนอาหารพ้ืนเมืองท่ีนิยม
ผลิตกันในภาคใตของประเทศไทยและประเทศมาเลเซีย มีลักษณะเปนของเหลวคนสีเทา ใช
รับประทานเปนเครื่องชูรสเชนเดียวกับน้ําปลา 
  2.1.2 ประวัติความเปนมาของน้ําบูดู 
   การหมักปลากับเกลือนั้น มีการผลิตกันในหลายประเทศในแถบเอเชีย ซึ่ง
สอดคลองกับ http://en.wikipedia.org/wiki/Budu ระบุวา 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) ใน
ประเทศเวียดนาม อิชิร ู(Ishiru) หรือ ชอตซึรุ (Shottsuru) ในประเทศญี่ปุน สวนในประเทศอินเดีย
และปากีสถาน จะเรียก น้ําท่ีไดจากการหมักปลาวา โคลัมโบ คิวเร(Colombo-cure) ชาวจีนรูจักดีใน
ชื่อ ย่ีซ ู(Yeesu) และ เรียกวา เอกโจต (Aekjeot) ในประเทศเกาหลี เปนตน  
   ดานประวัติความเปนมาของการทําน้ําบูดูนั้น ไมเปนท่ีทราบอยางแนชัด วา
เกิดขึ้นไดอยางไร และเกิดขึ้นเม่ือใด แตจากคําบอกเลาของคนเฒาคนแก เลาวา น้ําบูดูนั้น นาจะเกิด
จากความบังเอิญ เนื่องจากวา ในอดีต ชาวชวา (จาวอ) หรือชาวมลายู มักจะเลนเรือคาขาย ไปทั่วหมู
เกาะมลายู ตองรอนแรมอยูในทะเลเปนเวลานาน หลายเดือน ระหวางเดินทางจึงไดมีการจับปลาตาง  ๆ
เพ่ือนํามาบริโภค และปลาบางสวนท่ีบริโภคไมหมด ก็จะนําไปหมักไวในลังไม ในไห หรือโองดิน
เผา โดยใชเกลือสมุทร หมักไวดวยกัน เรียกในภาษาทองถิ่นวา อีแกบูดู หรือ อีกันบูด ูซึ่งเปนปลา
หมักดองท่ียังเปนตัวอยู เม่ือในยามที่อาหารที่จะนํามาบริโภค ขาดแคลน ก็จะเปดภาชนะท่ีหมักไว 
นําอีแกบูดูนี้ ออกมาประกอบอาหาร เชนนํามาทอดกับน้ํามัน ปง ยาง หรือ ทําเปนปลาปน (ซามา
อีแก) ฯลฯ ซึ่งแนนอนวา อาจมีอีแกบูดู บางไห ที่หมักไว จนถูกลืม อาจเพราะไมมีความจําเปนตอง
บริโภคเนื่องจากบางชวงเวลา อาจมีอาหารสดอื่นๆ เพียงพอ  ไห หรือโองดินเผา ท่ีหมักอีแกบูดู

http://en.wikipedia.org/wiki/Budu
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ดังกลาว จึงถูกลืม ทิ้งไว จึงทําใหไดเร่ิมกระบวนการหมัก ของมันตอไป จนในท่ีสุด ปลาท่ีเคยเปน
ตัวถูกยอยสลายจนหมด กลายเปนน้ําขนสีน้ําตาลออกดํา และมีกลิ่น ท่ีเปนเอกลักษณเฉพาะตัว เมื่อ
ไหดังกลาว ถูกเปดออกมา จากอีแกบูดู หรือปลาหมักดอง ก็กลายเปนน้ําบูดู ท่ีเรารูจักกันในปจจุบัน 
ซึ่งในอดีตน้ําบูดู อาจจะไมไดมีรสชาติ กลิ่น สี รส เหมือนในปจจุบัน แตเมื่อมันไดรับความนิยม
และบริโภคกันอยางแพรหลาย ไปท่ัวภูมิภาค จึงมีการคิดคน ดัดแปลง เพ่ิมเติม จนกลายเปนน้ําบูดูท่ี
มีเอกลักษณเฉพาะตัว ของแตละทองถิ่น ตัวอยางเชน น้ําบูดูท่ีผลิตไดใน รัฐกลันตันประเทศ
มาเลเซีย จะมีการผสมน้ําตาลปป และน้ํามะขามเปยกลงไปดวย ในขณะท่ี ชาวบานตําบลปะเสยะวอ 
จะหมักน้ําบูดู โดยใชปลากะตักกับเกลือคลุกเคลากันจนไดที่ จึงจะนําไปหมักในบอซีเมนต อาจมี
การผสมวัตถุดิบบางอยาง หรืออาจใชเฉพาะเกลือเทานั้น ในขั้นตอนการหมัก ตามที่ไดรับการ
ถายทอดกันในครอบครัว เพ่ือใหไดน้ําบูดูท่ีมีรสชาติ สี กลิ่น ที่ถูกใจผูบริโภคและจากหลกัฐานทาง
ประวัติศาสตรการผลิตเกลือของปตตานีมีมานานกวา 400 ป ซึ่งชุมชนหมู 1 ตําบลปะเสยะวอไดใช
เกลือจากแหลงผลิตนี้ในการทําน้ําบูดูมาต้ังแตแรกเร่ิมเม่ือประมาณกวา 200 ป สอดคลองกับ ซอฟ
ยะห ยียูโซะ (2553:1) กลาววา ปตตานีเปนจังหวัดเดียวของภาคใตท่ีมีการทํานาเกลือ มายาวนานกวา
ประมาณ 400 ป กลาว คือในสมัยราชินีฮีเยา เปนเจาเมืองปตตาน ี(พ.ศ.2127-2159) กิจกรรมทํานา
เกลือท่ีปตตานีเจริญรุงเรืองมาเปนลําดับ และเปนนาเกลือเพียงแหงเดียวบนคาบสมุทรมลายู 
นับต้ังแตคอคอดกระ ลงไปจนสุดปลายแหลม ในระยะ 100 ป ท่ีผานมา เกลือเปนสินคาสําคัญของ
เมืองปตตานี ดังท่ีปรากฏในบันทึก (หนังสือ มัสยิดกรือเซะ มรดกอารยธรรมปตตาน)ี ของสมเด็จ
กรมพระยาดํารงราชานุภาพ ท่ีรายงานทูลถวายพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลาเจาอยูหัวในคราว
เสด็จประพาสเมืองปตตานีเม่ือป พ.ศ.2439 ตอนหนึ่งวา “ภูมิลําเนาของเมืองท้ังเจ็ด ซึ่งขาพเจาไดไป
เห็นแลไดสืบสวนเมืองท่ีบริบูรณอยางประหลาด จะหาเมืองมลายูเมืองใดเปรียบไดเสมอเปนอันไม
มี เมืองตานีมีเกลืออยางเดียว ตลอดแหลมมลายู สินคาเกลือเมืองตานีขายไดอยางแพงเกวียน
ละ 16 เหรียญ” ในขณะท่ีการทําน้ําบูดูนั้นเปนความรูท่ีไดรับการถายทอดตอๆกันมาจากพอคาและ
นักเดินเรือชาวมลายูหรือพอคาชาวอินโดนีเซีย ในแหลมมลายู ซึ่งสอดคลองกับ ซุกรี หะยีสาแม 
(2553 : 1-5) กลาววา ชนกลุมแรกที่สามารถสืบตนตอท่ีมาของหมู 1 บานปาตาบาระไดคือ พอคา
และนักเดินทางจากประเทศมาเลเซีย จากตําบลกาแลรู อําเภอตุมปต รัฐกลันตัน คือนายบากา นาย
ตูแวปูเตะ นายหามะ นางบีรู นางเมาะติบะ ไดมีการตั้งกลุมเล็กๆ ประกอบอาชีพประมง ทําน้ําบูดู 
ทําการแปรรูปสัตวน้ํา เชน กะป ปลาแหง และทําสวนมะพราว และสอดคลอง กับ ปติ กาลธิยานันท 
(2551: 19-20) กลาววา คําวาบูดูนั้นไมมีหลักฐานอางอิงท่ีชัดเจนวามาจากไหนแตจากการคนควา
ขอมูลจากหลายแหลงอาจสรุปไดดังนี ้1.คําวา “บูด”ู อาจมาจากคําวา บูด เพราะในการทําบูดูตองมี
การหมักปลา ซึ่งมีลักษณะเนาเละคลายของบูด ซึ่งตอมาอาจจะออกเสียงเพ้ียนเปน บูดู 2.บูดู อาจมา
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จากคําวา “บูบู” ซึ่งเปนอุปกรณจับปลาตัวใหญ เรียกวา ปลาฆอ ซึ่งเม่ือนํามาหมักกับเกลือจะไดปลา
หมักที่มีลักษณะคลายกับปลาราของชาวอีสาน แตการหมักปลาฆอนั้นจะบริโภคเฉพาะเนื้อปลา
เทานั้น ไมนําน้ําที่ไดจากการหมักมาบริโภคซึ่งตอมามีวิวัฒนาการเปลี่ยนปลาท่ีใชหมักเปนปลา
กะตัก และออกเสียงเปนบูด ู3.บูดู เปนคําท่ีมาจากภาษามลายูหรือภาษายาวี แตไมทราบความหมาย
ท่ีแนชัด จากการศึกษาวิจัยของคุณสุภา วัชรสุขุม เรื่อง คํายืมภาษามลายูทองถิ่นปตตานี ภาษาไทยถิ่น  
3 จังหวัด ชายแดนภาคใต ไดรายงานวา บูด ูเปนคําท่ียืมมาจากภาษามาลาย ูหรือ ภาษายาวี ตามเกณฑท่ี 1 
คือ เปนคําท่ีมีใชอยูในปจจุบัน ในภาษามาลายูทองถิ่นปตตานีและเปนคําท่ีมีใชในภาษาไทยทั่วไป 
หรือไมใชศัพทเฉพาะถิ่นของภาษาไทยท่ัวไป 4.บูดู เปนคําท่ีมาจากภาษาอินโดนีเซีย แปลวา ปลา
หมักดอง เนื่องมาจากชาวอินโดนีเซียถูกศัตรูตีเมืองแตก และไดแลนเรือไปมาเรื่อย  ๆระหวางทาง
ไดจับปลาเล็ก ๆ หมักดองในไหเก็บไวกินนาน  ๆหลังจากนั้นชาวอินโดนีเซีย ไดขึ้นฝงท่ีตําบลปะเส
ยะวอ อําเภอสายบุร ีจังหวัดปตตาน ีจึงไดนําวิธีการหมักปลาเล็กๆ  มาสูชุมชนปะเสยะวอ สอดคลองกับ 
Cole (1963 : 385-390) กลาววา กรรมวิธีการหมักบูด ูหลังจากลางปลาใหสะอาดจะนําไปคลุกเคลา
กับเกลือในอัตราสวนปลาตอเกลือ 5 ตอ 1 โดยน้ําหนักใหเขากันดีแลวนําไปบรรจุในโองดินท่ีมี
มะขามบดละเอียดละลายน้ําเล็กนอยอยูกอนแลว ในขณะที่ Rao (1967: 4) กลาววา บูดูของมาเลเซีย
ไมเติมมะขาม หลังจากอัดปลาใหแนนเพ่ือไลอากาศออกจะราดดวยน้ําตาลปบ แลวปดฝาโองให
แนนเพ่ือไมใหอากาศเขาไป โดยตองเก็บโองในท่ีเย็นประมาณ 6 สัปดาหก็สามารถนํามาบริโภคได 
ผลิตภัณฑท่ีไดจากการหมักมีลักษณะเปนของเหลวขน สวนท่ีเปนน้ําหมักปลาจะเปนสีน้ําตาลใส 
กลิ่นหอม หวานและเค็ม เปนบูดูชนิดท่ีดีท่ีสุด สามารถเก็บไวบริโภคไดนานถึง 2 ป สอดคลองกับ 
ทฤษฎีการแพรกระจายทางวัฒนธรรม  (Cultural Diffusion Theory) ของ เอฟเวอเรท เอ็ม. โรเจอร 
(Everett M. Rogers) ผูเขียนงานชื่อ “Diffusion of Innovations” ไดเนนวา “การเปลี่ยนแปลงสังคม
สวนใหญเกิดจากการแพรกระจายทางวัฒนธรรมจากภายนอกเขามามากกวาเกิดจากการประดิษฐ
คิดคนภายในสังคม และนวัตกรรม (Innovation) ท่ีถายทอดกันนั้นอาจเปนความคิด (Idea) ซึ่งรับมา
ในรูปสัญลักษณ (Symbolic Adoption) ถายทอดไดยาก หรืออาจเปนวัตถุ (Object) ท่ีรับมาในรูปการ
กระทํา (Action Adoption) ซึ่งจะเห็นไดงายกวา” 
  2.1.3 วิธีการทําน้ําบูดู  ของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี 
จังหวัดปตตานี  
   วิธีการทําน้ําบูดูของชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ ประกอบดวย 6 
ขั้นตอนสําคัญ คือ 1) ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบโดยปลาท่ีใชเปนปลากะตักที่สดและเกลือสมุทร
ชนิดเม็ด 2) ขั้นตอนการลางทําความสะอาดโดยปลาและเกลือตองผานการลางตามบทบัญญัติของ
ศาสนาอิสลามโดยการลางน้ําสุดทายตองใชภาชนะท่ีมีรูพรุนและเทใหน้ําไหลผาน 3) ขั้นตอนการ
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เทสวนผสม ปลากับเกลือเนนการเทเปนชั้นๆ สลับกันและเกลี่ยใหท่ัวพื้นท่ีกระบะคลกุเคลา ไมเท
ปลาและเกลือท้ังหมดในคราวเดียวกันเพราะจะทําใหสวนผสมเขากันไดยาก 4) ขั้นตอนการคลุกเคลา 
สวนผสม เนนแรงงานท่ีมีประสบการณในการคลุกเคลาทั้งชายและหญิง โดยใชกระบะคลุกเคลา
และไมพาย การคลุกเคลาตองทําอยางระมัดระวังเพ่ือไมใหปลาช่ําและตองคลุกเคลาจนสวนผสมได
ท่ีคือความเค็มของเกลือแทรกเขาไปทุกอนูของตัวปลา โดยใชเวลาประมาณ 3 ชั่วโมง 5) ขั้นตอน
การหมัก นิยมหมักในบอซีเมนตกลม ขนาดสูง 1 เมตร เสนผาศูนยกลางยาว 1 เมตร โรยเกลือรอง
กนบอ อาจมีการผสมวัตถุดิบบางอยางเชนน้ําตาลเวน หรือน้ํามะขามเปยก หรือบางรายอาจใชปลา
กะตักกับเกลือเทานั้น หลังจากนั้นจะคลุมดวยถุงพลาสติกหรือกระสอบปาน กดทับดวยไมไผสาน
เพ่ือปองกันไมใหปลาลอย และปดปากบอดวยกระเบ้ืองมุงหลังคา รอจนครบกําหนด 8-12 เดือน  
6) ขั้นตอนการบรรจุภาชนะเพ่ือการจําหนาย เม่ือครบกําหนด เปดบอหมักตักน้ําใสสีน้ําตาลท่ีอยู
ดานบนท้ิง ร้ือไมไผสานและกระสอบปาน ตักน้ําบูดูออกจากบอแยกตามเกรด กรองผานผาขาวบาง 
นําไปบรรจุขวดโดยการกรอกใสขวดขนาดตางๆ หรือบรรจุภาชนะโดยใชเครื่องจักร เสร็จแลวนํา
ออกจําหนาย ซึ่งสอดคลองกับ ปติ กาลธิยานันท (2551: 19-20) กลาววาการผลิตน้ําบูดูสามารถทํา
ไดโดย 1) นําปลาทะเลสดมาลางใหสะอาด 2) นําปลามาคลุกเคลากับเกลือใหเขากัน 3) นําไปใสใน
ภาชนะปดเชนไห โองดิน หรือบอซเีมนต โดยการนําสวนผสมใสในภาชนะดังกลาวใหแนน และ
โรยเกลือปดสวนบน หลังจากนั้นใชวัสดุเชนไมไผสาน กดทับกันไมใหปลาลอยและปดภาชนะท่ีใส
ใหแนน ในระหวางการหมักตองไมปลอยใหอากาศเขาไปในภาชนะท่ีใชหมัก หรือใหอากาศเขาไป
ไดนอยท่ีสุด โดยจะเวนปริมาตรบางสวนในภาชนะไวเพื่อใหแกสท่ีเกิดจากการหมักไมสามารถดัน
ฝาปด บอน้ําบูดูออกมาได 4) นํามาตากแดดและใหเกิดการเปลี่ยนแปลงโดยกระบวนการหมักตาม
ธรรมชาติจากปฏิกิริยาทางเคมี และเอมไซมชนิดตาง กๆารหมักจะใชเวลาประมาณ 8-12 เดือน  
5) เม่ือครบกําหนดเวลาผูผลิตจะเปดบอบูดู ซึ่งจะมีน้ําบูดูและเนื้อบูดูปะปนกันอยูในบอบูดู แลวทํา
การแยกน้ําบูดูสวนใสออกจากน้ําบูดูสวนขุน 6) บรรจุน้ําบูดูใสขวดนัน้ จะใสขวดสองขนาดคือ 
ขวดกลมและขวดแบน โดยการนําน้ําบูดูใสขวดท่ีผานการฆาเชื้อแลว ปดฝาใหสนิท ปดฉลากและ
สงจําหนายตอไป สอดคลองในบางประเด็นกับ ออดนอย  ลูกบางปลาสรอย (2539: 49-50) กลาววา 
วิธีการผลิตบูดู เริ่มตนจากวัตถุดิบปลาเล็กปลานอยท่ีหาประโยชนอื่นไมไดแลวนํามาหมักรวมกับ
เกลือ โดยใชอัตราสวนประมาณ 1:3 และหมักในโองหรือภาชนะปด โดยการอัดสวนผสมใหแนน 
และโรยเกลือปดสวนบน หลังจากนั้นใชวัสดุเชน ไมไผสานกดกันไมใหปลาลอยเม่ือมีการยอยสลาย 
วิธีการหมักจะตากแดดและปลอยใหเกิดการเปลี่ยนแปลงโดยกระบวนการธรรมชาติจากปฏิกิริยา
ทางเคมีและเอนไซมชนิดตางๆ ระยะเวลาท่ีใชหมักทั้งสิ้นกินเวลาประมาณ 3 เดือน ถึง 1 ป ขึ้นกับ
สภาพการผลิตและปจจัยอีกหลายประการ 
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 2.2 ภูมิปญญาในการทําน้ําบูดูของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุร ี
จังหวัดปตตานี  ประกอบดวย ภมิูปญญา  

1) การคัดเลือกวัตถุดิบ 
2) การคัดเลือกวัสดุอุปกรณ 
3) การลางทําความสะอาดวัตถุดิบ และวัสดุอุปกรณตางๆ 
4) การตวงสวนผสม 
5) การคลุกเคลาสวนผสม 
6) การจัดสรรสถานท่ีในการทําน้ําบูดู 
7) การจัดการดานการควบคุมคุณภาพ 
8) การจัดการดานแรงงานและเงินทุน 
9) การจัดการดานสิ่งแวดลอม 

       จากการศึกษายังไมพบเอกสารหรืองานวิจัยท่ีเกี่ยวของโดยตรงตอการศึกษา
เร่ืองภูมิปญญาการทําน้ําบูดู แตก็ไดมีนักวิชาการไดทําการศึกษาในประเด็นท่ีใกลเคียงกันไดแก  
  2.2.1 ภูมิปญญาในการคัดเลือกวัตถุดิบ  จะใชปลากะตักท่ีสดและเกลือสมุทร 
ชนิดเม็ด ซึ่งสอดคลองกบั ออดนอย ลูกบางปลาสรอย (2539: 49-50 ) กลาววา การผลิตบูดูจะใชปลา
ขนาดเล็ก นํามาหมักกับเกลือ กลไกการเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดขึน้ระหวางการหมักคลายกับน้ําปลามาก 
อาทิการคลุกเคลาปลากับเกลือ ซึ่งในการทําบูดูจะใชอัตราสวนประมาณ 1:3 และหมักในโองหรือ
ภาชนะปด โดยการอัดสวนผสมใหแนน และโรยเกลือปดสวนบน หลังจากนั้นใชวัสดุเชน ไมไผ
สานกดกันไมใหปลาลอยเมื่อมีการยอยสลายจนไดสวนน้ําและเนื้อปลา วิธีการหมักจะตากแดดและ
ปลอยใหเกิดการเปลี่ยนแปลงโดยกระบวนการธรรมชาติ ระยะเวลาที่ใชหมักท้ังสิ้นกินเวลา
ประมาณ 3 เดือน ถึงหนึ่งป ขึ้นกับสภาพการผลิตและปจจัยอีกหลายประการ นอกจากนั้นยัง
สอดคลองกับ Saisithi (1987: 3-10) กลาววา วัตถุดิบท่ีใชในการหมักบูดู ไดแก ปลาและเกลือ โดย
ปลาท่ีนิยมใชสําหรับหมักบูดูในประเทศมาเลเซียไดแก ปลาไสตัน ปลากะตักและปลาหลังเขียว 
สวนการหมักบูดูในประเทศไทยจะใชปลาไสตัน ปลากะตัก ปลาหลังเขียวและปลาแดง บางแหลง
ใชปลาท่ีคอนขางมีราคาเชน ปลาทูแขก แตปลาที่จะใหกลิ่นรสที่ดี คือปลาไสตันและปลากะตัก ซึง่
มีไขมันสูง เนื้อปลาโดยท่ัวไป มีสวนประกอบท่ีสําคัญเหมือนกันคือ มีโปรตีน ไขมัน น้ํา และแรธาตุ 
ปริมาณไขมัน (Oil) และน้ําอาจจะแตกตางกันบางขึ้นกับชนิดและระยะการเจริญเติบโตของปลา  
ในเนื้อปลามีสารประกอบไนโตรเจน (Nitrogenous Compound) ที่เปนท้ังโปรตีนและท่ีไมใช
โปรตีน (Non Protein nitrogenous Compound) พวกสารประกอบไนโตรเจนท่ีไมใชโปรตีนอาจจะ
อยูในรูปของกรดอะมิโนอิสระ หรือดางระเหยได เชน Trimethylamine หรือ Creatine หรือ Taurine 
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หรือ Betaines หรือ Uric acid หรือ anserine หรือ Carnosine หรือ Histamine โดยจะเปนตัวเรง
ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีของเนื้อปลา นอกจากนั้นปลาสดจะมีจุลินทรียจํานวนมากท่ีผิวหนัง
ภายนอกประมาณ 100 โคโลนี ตอกรัม เหงือกประมาณ 103-106 โคโลนีตอกรัม เคร่ืองในและ
กระเพาะอาหารมีประมาณ 103-109 โคโลนีตอกรัม จุลินทรียท่ีพบในปลาสวนใหญเปนพวก 
Micrococus Pseudomonas Moraxella Elavobacterium Arthrobacter Sarcina spp. และอื่นๆ 
หลังจากปลาตายเอนไซมจากอวัยวะสวนตางๆ ของปลาโดยเฉพาะบริเวณลําไสจะสงออกมาทาง
ชองทองแลวสงไปยังกลามเนื้อปลาทําใหเกิดการยอยสลายเนื้อปลาเอง (autolysis) ไดอยางรวดเร็ว 
เอนไซมยอยโปรตีนท่ีอยูภายในระบบทางเดินอาหารของปลาจะมีประสิทธิภาพดีกวาเอนไซมยอย
โปรตีนในกลามเนื้อ นอกจากนี้ปริมาณเอนไซมในกระเพาะอาหารยังเปลี่ยนแปลงไปตามฤดูกาล
และปริมาณอาหาร ในสวนของเกลือซึ่งเปนวัตถุดิบท่ีสําคัญของการหมักปลา เพราะมีสวนสําคัญตอ
กลิน่ รสและคุณภาพในการเก็บปลา เกลือท่ีใชในการหมักบูดูเปนเกลือทะเล เกลือทะเลท่ียังไมได
ผานการฟอกประกอบดวยโซเดียมคลอไรด ดิน ทราย ฝุนละออง สารอื่นๆ เชนแคลเซียมคลอไรด
และมักนีเซียมคลอไรด แคลเซียมซัลเฟต มกันีเซียมซัลเฟต โซเดียมซัลเฟต เปนตน สารประกอบท่ี
ปะปนมาจะทําใหคุณภาพของการหมักตํ่าลง แคลเซียมและแมกนีเซียมคลอไรด ท่ีปะปนมาจะดูด
ความชื่นไดงาย อาจทําใหวัตถุดิบเสียไดงาย เพราะความเค็มไมเพียงพอท่ีจะปองกันการเสียของ
วัตถุดิบ นอกจากนี้เกลือของแคลเซียมแมกนีเซียมและเกลือซัลเฟต ยังมีสวนทําใหเกลือซึมผานเขา
ไปในเนื้อปลาไดชา ทําใหเกิดออกซิเดชั่นในไขมัน เนื่องจากมีโลหะหนักเจือปนอยู นอกจากนี้สิ่งที่
ปนเปอนในเกลือยังทําใหเกิดกลิ่น รส ท่ีไมตองการในผลิตภัณฑได  
  2.2.2 ภูมิปญญาในการคัดเลือกวัสดุอุปกรณ  จะใชบอซีเมนตในการหมัก  
ใชกระบะคลุกเคลาคลายเรือซึ่งทําจากไมรวมกับไมพายในการคลุกเคลาสวนผสม โดยมีวัสดุ
ประกอบอื่นๆ ไดแกกระบะพลาสติก พลั่ว ไมไผสาน กระสอบปานหรือถุงพลาสติก และปดทับ
ดวยกระเบ้ืองมุงหลังคาเปนตน สอดคลองกับ ปติ  กาลธิยานันท (2550: 20) กลาววา จากการ
ศึกษาวิจัยของ รศ. ดร.วัฒนา  ณ สงขลา และอาจารยสุมาลิกา เปยมมงคล พบวา การใชภาชนะท่ี
เหมาะสมจะสงผลใหสามารถรนระยะเวลาในการหมักบูดูไดเชนกัน โดยหมักในถังซีเมนตทําให
เกิดลักษณะบูดูไดเร็วที่สุด คือเนื้อปลาจะเริ่มยอยสลาย และมีกลิ่นบูดูในสัปดาหที่ 4 รองลงมาคือ
โองเคลือบ ทายสุดคือ โองดินเผา แตจะมีปญหาปริมาณน้ําบูดูจะนอยลงเพราะน้ําระเหยจากโองดิน
เผาไดเร็ว  
  2.2.3 ภูมิปญญาในการลางทําความสะอาด  เนนการลางใหเปนไปตามบทบัญญัติ
ของศาสนาอิสลามคือการลางน้ําสุดทายใหไหลผานภาชนะท่ีมีรูพรุน สอดคลองกับ 
http://www.budutani.com ระบุวา ตามหลักการของศาสนาอิสลามในการลางทําความสะอาดปลา
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จะตองควักใสออกกอนแตสําหรับปลาขนาดเล็ก ซึ่งมีความยาว 2 นิ้วชี้ (ประมาณ 5 เซนติเมตร) และ
นิ้วกลางซอนกัน อนุโลมไมตองควักไสออกเพราะเกินความสามารถของคนหรือสุดวิสัย ถาเอาไส
ออกจะทําใหปลาเละ เนาเปอย และใชเวลามาก หลักของศาสนาอนุโลมให เชน ใชสําหรับทําปลา
แหง หมักบูด ูและ ตามหลักการของศาสนาอิสลาม ระบุดวยวาการซักลางทุกอยางตองมีการลางน้ํา
ครั้งสุดทายเสมอ เรียกเปนภาษามลายูวา “ซีแร” ซึ่งสอดคลองกับ อัสมัน แตอาลี (2552: 1-11) กลาว
วา เนื้อสัตวทะเลไมตองผานกระบวนการเชือดเหมือนสัตวบก และสัตวทะเลท่ีตายแลวก็สามารถ
นํามาประกอบเปนผลิตภัณฑอาหารฮาลาลได แตการเตรียมวัตถุดิบท่ีมาจากสัตวทะเลก็ควรปฏิบัติ
เพ่ือชําระลาง จากนะญิส และทําใหเนื้อสัตวทะเลสะอาดถูกตองตามหลักการอิสลาม มีดังตอไปนี้  
1) สัตวประเภทปลา ใหขอดเกล็ด หรือขูดเมือกออกใหสะอาดแลวผาทองเอาเคร่ืองในออกใหหมด 
2) สัตวประเภท หอย ปู ถาจะนํามาประกอบอาหารท้ังเปลือกใหทําความสะอาดเปลือก จนแนใจวา
สะอาดแลวเสียกอน 3) สัตวประเภทกุง ใหคัดสวนท่ีแหลมออก แลวผาหัวดึงเสนดําท้ิงเสียกอน  
4) นําเนื้อสัตวตางๆ ที่กลาวมาแลวขางตนนี้ใสในภาชนะท่ีมีรู (ตะเกรง หรือกระชอม) ทําการลางให
เลือดหรือสิ่งสกปรกออกใหหมด 5) เปดน้ําหรือราดน้ําใสเนื้อสัตวในภาชนะนั้นอีกคร้ังใหน้ําชะลาง
ใหทั่วและไหลผานออกไป 6) นําเนื้อสัตวท่ีลางแลวต้ังใหสะเด็ดน้ํา อยานําไปใสในภาชนะท่ีไมมีรู 
เพราะน้ําท่ีจะไหลออกมาขังอยูนั้น คือน้ํานะญิส เมื่อถูกกับเนื้อสัตวก็จะทําใหเนื้อสัตวนั้นเปน
นะญิสไปดวย 7) ขอควรระวัง การนําเนื้อสัตวทะเลแชแข็งไปแชน้ํา เพ่ือใหเนื้อสัตวนั้นออนตัวลง 
ไมถือเปนการลาง และน้ํานั้นไมสามารถนํามาทําการลางเนื้อสัตวไดอีก เพราะไดมีการปนเปอน
นะญิสแลว  
  2.2.4 ภูมิปญญาในการตวงสวนผสม  เปนการออกแบบภาชนะที่ใชใหพอดีและ
เหมาะสม โดย 1 กระบะคลุกเคลาบรรจุปลาได 450 กิโลกรัม และเกลือ 150 กิโลกรัม อัตราสวน
พอดีตอการหมัก 1 บอซีเมนต สอดคลองกับ มาลี อมรทิพยรัตน (2522: 15-21) กลาววา การหมักบู
ดูของไทยจะใชปลาท้ังตัวมาลางน้ําโดยไมตองควักเครื่องในออก คลุกเคลากับเกลือทะเลเม็ด โดยใช
อัตราสวนปลาตอเกลือเทากับ 3 ตอ 1 โดยน้ําหนัก โดยแบงเกลือสวนหนึ่งประมาณ 1 ใน 10 สวน
เพ่ือนํามากลบผิวหนาปลาหลังจากคลุกกับเกลือแลว สอดคลองกับ ทัศนียา  ภูดินดาน เรื่อง ศึกษา
การผลิตน้ําบูดูของชาวบานอําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี(2546: 100 ) กลาววา ภูมิปญญาในการ
ผลิตน้ําบูดู มีดังนี้ วิธีการถายทอดภูมิปญญาในการผลิต ปรากฏวา เปนภูมิปญญาท่ีเกิดจากการ
เรียนรูสืบทอดตอๆ กันมาจากบรรพบุรุษ ผูอาวุโส หรือผูท่ีมีประสบการณ และเกิดจากการเรียนรู
จากประสบการณจากการผลิตติดตอกันมาเปนเวลานาน เรื่องท่ีถายทอดและผลจากการถายทอด 
ปรากฏวา เรื่องการถายทอดการผลิตน้ําบูดูไดรับการถายทอดแบบด้ังเดิม ท่ีมีการถายทอดภูมิปญญา
ในการผลิตต้ังแตอดีต โดยบอกสวนผสมและวิธีการหมัก 



 207 

  2.2.5 ภูมิปญญาในการคลุกเคลาสวนผสม  เนนการใชแรงงานที่มีประสบการณ 
คลุกเคลาโดยไมใหปลาช้ํา และตองใหความเค็มของเกลือแทรกเขาไปยังทุกอนูของตัวปลา 
สอดคลองกับ http://www.budutani.com ระบุวา การคลุกเคลาสวนผสมระหวางปลากับเกลือใน
กระบะนั้นตองทําใหเขากันดีเสียกอน โดยสังเกตดวยการจับตัวปลาตองไมลื่นมือ มีความรูสึกสาก
มือ สอดคลองกับ ทฤษฎีปฏิสัมพันธเชิงสัญลักษณ (Symbolic  Interaction) ซึ่งการคลุกเคลาสวน
สผม ผูผลิตตองมีจิตสํานึกในหนาท่ี ท่ีตองใสใจ หากการคลุกเคลาไมทําอยางสมบูรณนอกจากจะทํา
ใหไดน้ําบูดูท่ีไมมีคุณภาพแลวยังอาจสงผลรายตอผูบริโภคอีกดวย โดยจอรจ เฮอรเบร์ิต  มีด 
(George Herbert Mead) กลาววา การพัฒนาความสํานึกในตัวตน (Consciousness of Self ) เปนสิ่ง
สําคัญของความเปนมนุษย มันเปนพ้ืนของความคิด การกระทําและการสรางสังคม ถาปราศจาก
ความคิดเร่ือง Self แลว มนุษยจะไมสามารถตอบสนองและปฏิสัมพันธกับผูอื่นได เม่ือมนุษย
สามารถรูวาผูอื่นคิดอยางไรกับตน มนุษยก็สามารถอยูในสังคมไดอยางดี และสิ่งนี้ก็สรางความ
รวมมือทางสังคม (Cooperative Action) ไดอยางดีเชนกัน 
  2.2.6 ภูมิปญญาในจัดสรรสถานท่ีในการทําน้ําบูด ู เนนสถานทีส่ะอาด  มีอากาศ
ถายเทสะดวก ใตรมไมหรือใตอาคารโรงเรือนสอดคลองกับhttp//:www.budutani.com ระบุวา 
กระบวนการผลิตน้ําบูดูท่ีถูกตองตามหลักโภชนาการ ยึดหลักสุขาภิบาล 5 หลัก ดังนี ้1. โรงเรือน
สะอาด พ้ืนแข็งแรง มีทางระบายอากาศ จํากัดแสง สถานท่ีมิดชิด อยูใหหางชุมชนแออัด (ระยะหาง
ของชุมชน) หาง 100 เมตร  มีกลิ่น บริเวณท่ีมีสัตวปกสัตวน้ํา  2. ภาชนะ ควรแยกจากภาชนะที่ใช
งานปรกต ิโดยภาชนะควรทําจากแสตนเลต ท่ีลางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร พ่ึงแดด   
3.ควรมีบอบําบัด เปนบอซีเมนตใหลึก เชื้อโรคจะอยูในดิน  4. วัตถุดิบ ควรลางใหสะอาด น้ําลาง
ตองผานคลอรีน เกลือตองผาน อย.  5. บุคคลท่ีทําการผลิตบูด ูสุขภาพแข็งแรง ลางมือใหสะอาด ชุด
เครื่องแตงกายสะอาด ตรวจรางกายปละ 2 คร้ัง สอดคลองกับ อัสมัน แตอาลี (2552: 1-11) กลาววา 
ศาสนาอิสลามไดกําหนดถึงสถานท่ีและภาชนะ อุปกรณ เครื่องมือเครื่องใชตางๆ ท่ีเกี่ยวของกับ
กระบวนการผลิตอาหารตองสะอาดดวย  ทานนบีศ็อลลัลลอฮ อะลัยฮิ วะสัลลัมไดกลาวความวา 
“ถาหากสุนัขเลียภาชนะของพวกทาน ก็จงลางดวยน้ําเจ็ดครั้ง โดยครั้งแรกใหลางดวยน้ําผสมดิน” 
(บันทึกโดย อันนะซาอีย 337) ทานนบี ศ็อลลัลลอฮ อะลัยฮิ วะสัลลัมไดกลาวความวา “ทานอะบี 
ษะอละบะฮ ไดถามทานนบ ีศ็อลลัลลอฮ อะลัยฮิ วะสัลลัมวา เรามีเพ่ือนบานเปนชาวคัมภีร ซึ่งพวก
เขาจะนําเนื้อสุกร มาทําอาหารในหมอของเขา และใชภาชนะใสสุราเพ่ือดื่มกิน ทานจึงตอบวา ถา
หากทานสามารถหาภาชนะอ่ืนไดก็ใชภาชนะอ่ืนไวดื่มกิน แตหากไมมีก็จงนําภาชนะดังกลาวมา
ชําระลางใหสะอาด และใชดื่มกินได” (บันทึกโดยอบู ดาวูด อัล-อัลบานีย กลาววาเศาะฮีห ดูใน 
เศาะฮีห อบี ดาวูด เลม 2 หนา 727) นอกจากนั้น แนวปฏิบัติตอสถานท่ีผลิต อุปกรณการผลิต และ
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การขนสงผลิตภัณฑอาหารฮาลาล มีดังนี้ 1) สถานที่ผลิตจะตองสะอาด ปลอดภัยจากสิ่งปนเปอนท่ี
เปนนาญิส มีระบบปองกันสัตวตองหามเชน สุกร สุนัข เขาในบริเวณสถานที่ผลิตอาหารฮาลาล และ
ตองไมปะปนกับการผลิตสิ่งท่ีไมฮาลาล  2) เคร่ืองจักร เครื่องมือ และอุปกรณการผลิตจะตอง
สะอาด และไมไดใชรวมกับการผลิตสิ่งท่ีไมฮาลาล 3) การขนสงจะตองแยกสัดสวนเฉพาะอาหารฮา
ลาล ไมปะปนกับผลิตภัณฑท่ีไมฮาลาล 4) การลางสถานท่ีผลิต เครื่องมือ อุปกรณและการขนสง 
จะตองลางใหสะอาดตามบทบัญญัติศาสนาอิสลามเชน สอดคลองกับ ทฤษฎีโครงสรางหนาท่ี 
(Structural Functional Theory) ซึ่งการจัดสถานท่ีปฏิบัติงานใหเหมาะสม มีความสะดวกสะบาย 
เปนความตองการพ้ืนฐานของปจเจกบุคคล ซึ่งบราวน และนักคิดคนอื่นๆในสายเดียวกันกลาววา 
ความตองการของปจเจกบุคคล (ผูกระทํา) และโครงสรางขนาดใหญ เชน สถาบัน สังคม คานิยม
ทางวัฒนธรรมท่ีเกิดขึ้นมาเพื่อตอบสนองความตองการเหลานี้ รวมท้ังเนความสัมพันธ ทางสังคม
โดยเฉพาะกลไกเพ่ือขจัดการความขัดแยงในความสัมพันธดังกลาว 
  2.2.7 ภูมิปญญาในการควบคุมคุณภาพ  ปลากะตักท่ีนํามาทําน้ําบูดูตองสด ใช
วัสดุอุปกรณท่ีถายทอดสืบตอกันมา เชนกระบะคลุกเคลา ไมพายและบอซีเมนตเปนตน กําหนด
อัตราสวนผสมคงท่ี คลุกเคลาสวนผสมใหไดท่ีโดยแรงงานท่ีมีประสบการณ ใชระยะเวลาในการ
หมักอยางนอย 8-12 เดือน สอดคลองกับ เว็บไซค
http://www.foodietaste.com/FoodPedia_detail.asp?id=241 ระบุวา การทําน้ําบูดูท่ีมีคุณภาพนั้น
วัตถุดิบสําคัญท่ีใชคือปลา ซึ่งปลาที่ชาวอําเภอสายบุรีนิยมนํามาทําบูดูมากท่ีสุดคือปลากะตัก 
เนื่องจากเมื่อทําการหมักแลวจะไดน้ําบูดูท่ีมีสี กลิ่น รสเปนท่ีนิยมของผูบริโภคปลากะตักเปนปลา
ชนิดหนึ่งที่จัดเปนพวกปลาผิวน้ําเนื่องจากชอบอาศัยอยูบริเวณผิวน้ํามีชื่อเรียกแตกตางกันตาม
ทองถิ่น เชน ปลาไสตัน ,ปลาหัวออน,ปลามะลิ ชาวจีนในประเทศไทยมักจะเรียก ย่ิวเกี๊ยะหรือจ๊ิงจ๊ัง 
สวนชาวมุสลิมจะเรียกวา "อีแกบิลิส" กระบวนการผลิต“น้ําบูดู” นั้นเริ่มดวยการนําปลาทะเลสดซึ่ง
อาจจะใชปลาชนิดใดก็ได แตผูผลิต“น้ําบูดู” ในอําเภอสายบุรีจังหวัดปตตานีจะนิยมใชปลากะตัก 
เพราะจะไดบูดูท่ีมีกลิ่นและรสชาติท่ีดีโดยผูผลิตจะซื้อปลากะตักจากชาวประมงที่กลับเขาฝงใน
ตอนเชาหลังจากนั้นจึงนําปลากะตักมาลางใหสะอาด ใสกระบะไมขนาดประมาณ 0.5 x 2 เมตร 
แลวเติมเกลือสมุทรประเภทหยาบลงไปโดยใชอัตราสวน ปลากะตักตอเกลือ 3:1 โดยน้ําหนัก
หลังจากนั้นจะทําการคลุกใหเขากันโดยใชไมพายเม่ือคลุกปลากะตักกับเกลือใหเขากันนําไปใสใน
โองดิน หรือบอซิเมนต ซึ่ชาวบานเรียกวา"บอบูด"ู มีขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 1 เมตร สูง 1 
เมตรแลวใชกระสอบปุยหรือผาคลุมปดไวเพ่ือคอยใหปลานั้นยุบตัวลงไปอีก (สาเหตุท่ีตองคอยให
ปลายุบตัวลงไปเพราะวาในการหมักจะตองพยายามใหมีอากาศเขาไปในบอบูดูนอยท่ีสุด)แลวจึง
เติมปลาและเกลือท่ีคลุกแลวลงไปอีก จนเกือบเต็มโดยจะเวนปริมาตรบางสวนของบอหมักไวเพ่ือ
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เผื่อกาซท่ีเกิดจากการหมักดันฝาปดบอหมัก เม่ือปลาในบอหมักอัดแนนดีแลวจึงทําการปดบอหมัก
ใหมิดชิดดวยกระสอบเกลือแลวไมไผสาน หรือกระเบ้ืองหลังคาปดทับอาจใชวัตถุหนักทับไว
ระยะเวลาการหมักจะใชเวลา 8 - 12 เดือนโดยในชวงระหวางการหมักจะไมมีการเปดบอหมักบุโลย
และจะตองพยายามไมใหน้ําฝนเวลาฝนตกเขาไปในบอหมัก จะทําใหน้ําบูดูมีสีดําและมีกลิ่นเหม็น
เม่ือครบ 12 เดือน เปดบอหมัก ตักน้ําบูดูแยกออกเปน 2 สวน สอดคลองกับ ทฤษฎีปริวรรตนิยม 
(Exchange Theory) ซึ่งภูมิปญญาในการควบคุมคุณภาพ เปนการรักษาชื่อเสียงของน้ําบูดูท่ีตนเอง
ผลิต เพื่อใหไดรับการยอมรับจากผูบริโภค และนํามาซึ่งการ ซื้อหามาบริโภคอยางตอเนื่อง สราง
รายไดและชื่อเสียงใหกับผูผลิต ดังนั้นจึงสอดประสานกับหลักการแลกเปลี่ยนระดับบุคคลซึ่ง
ประกอบดวย 1) ในสถานการณใดๆ สิ่งมีชีวิตจะกอพฤติกรรมท่ีใหผลตอบแทนมากท่ีสุด และ
ขณะเดียวกันใหผลรายนอยท่ีสุด 2) สิ่งมชีีวิตจะประพฤติซ้ําพฤติกรรมในอดีตท่ีใหผลตอบแทนงาม 
3) สิ่งมีชีวิตจะประพฤติซ้ํากับสถานการณท่ีคลายกับในอดีต ซึ่งใหผลตอบแทนงาม 4) สิ่งท่ีกระตุน 
ท่ีในอดีตใหผลตอบแทนงาม จะกอใหเกิดพฤติกรรมทํานองเดียวกับอดีตอีก 5) การประพฤติซ้ําจะ
เกิดขึ้นตอไปเรื่อยๆตราบท่ีมันยงัใหผลตอบแทน 6) สิ่งมีชีวิตจะแสดงความโกรธ หากพฤติกรรม
อยางหนึ่ง ซึ่งในอดีตเคยกอผลตอบแทน แตปจจุบันไมกอผลตอบแทนเชนนั้นอีก 7) สิ่งมีชีวิตยิ่ง
ไดรับรางวัลจากพฤติกรรมเฉพาะอยางใดมากขึ้นเทาใด พฤติกรรมนั้นก็จะลดคาลงเพียงนั้น และ
สิ่งมีชีวิตนั้นก็จะมีแนวโนมท่ีจะประพฤติแบบอื่น เพ่ือหารางวัลอยางอื่นไป 
  2.2.8 ภูมิปญญาในการจัดการดานแรงงานและเงินทุน  เนนการทํางานตามความ
ถนัด ใชแรงงานท่ีเปนกลุมเครือญาติหรือคนในละแวกหมูบานเพ่ือสะดวกในการเรียกใชงาน และ
เรียกใชงานแรงงานเปนครั้งคราวตามความจําเปน สอดคลองกบั http//:www.budutani.com  
ระบุวา ในตําบลบางเกามีการรวมกลุมผลิตบูด ูมีสมาชิกจํานวน 20 คน รวมกลุมจากพอบานแมบาน
ชาวประมง ผลิตน้ําบูดูยามวางจากรับจางตากแหงปลากะตัก และรับจางฉีกปลา ผูชายวางจากปลูก
แตงโมเกษตรผสมผสาน โดยการผลิตน้ําบูดูท่ีตําบลบางเกาทําแบบบอซีเมนต จํานวน 20 บอ ลงทุน
รวมกัน ตนทุนบอละ 5,000 บาท ครบ 1 ป แปรรูปเปนบูดูชั้นสอง ไดกําไร 3,000 บาท ตอบอ กําไร
แบงเทาๆ กัน สวนในตําบลตะลุบันมีผูประกอบการผลิตบูดูอยูหนึ่งรายท่ีทําน้ําบูดูครบวงจรคือ นาย
ยะโกะ มะล ีเปนชาวประมงชายฝง มีเรือเปนของตัวเอง หาปลามาทําน้ําบูด ูทําโดยใชภาชนะเปน
บอซีเมนต ขายตลาดในหมูบาน ตลาดนัด จําหนายแบบแปรรูป บรรจุขวด บรรจุถุง ไมไดพัฒนา 
รูปแบบผลิตภัณฑ คุณภาพของน้ําบูด ูมุงพัฒนาน้ําบูดูระดับกลาง ไมเจาะตลาดระดับสูง ไมไดจัด
องคกรเปนกลุมของผูประกอบการและไมมีระบบใหเกิดเชื่อมโยง จากการเปลี่ยนแปลงของอาชีพ 
จากประมงพ้ืนบาน จึงนําไปสูการเปลี่ยนแปลงลักษณะของการผลิตบูดูของชาวบานดวย
เชนเดียวกัน เนื่องจากปจจุบัน จํานวนสัตวน้ําลดลง ชาวประมงเลิกการทําอาชีพประมงพื้นบาน 
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ปจจุบันเหลือผูทําอาชีพประมงพ้ืนบานประมาณ 30 คน แตไมไดออกหาปลาในทะเล เปลี่ยนมาหา
ตามปากแมน้ําสายบุรี ซึ่งเปนลักษณะน้ํากรอย เคร่ืองมือท่ีใชเชน บีโต เบ็ด ราว แห อวน ไซ ธนู 
ปลาท่ีจับไดสวนใหญเปน ปลากฎเหลือง ปลากะพงแดง ปลากลามอ ปู กุง ซึ่งมีปริมาณไมมากนัก 
สงผลใหชาวประมงหลายรายตองขายเรือและหันมาทําอาชีพอื่นแทน เชน อาชีพลูกจางแพปลา 
ปญหาเนื่องจากเรือประมงพาณิชยลักลอบจับสัตวน้ําในเวลากลางคืนสงผลกระทบถึงผูที่ทําธุรกิจ
อาชีพบูดูเพ่ือขาย ก็เร่ิมถดถอยเหลือไมกี่รายในปจจุบัน เพราะตองซื้อปลาไสตันในราคาแพง ลูกจาง
เลือกปลามีประมาณ 300 คน รายได 70 – 100 บาทตอคน รับจางขนปลาออกจากเรือพาณิชย
ประมาณ 100 คน รายได 200 – 300 บาท บรรจุปลาในกระบะ บรรจุน้ําแข็ง ขนขึ้นรถสงไปจําหนาย 
อาชีพเลี้ยงปลาในกระชัง ชาวประมงท่ีมีประสบการณในการเลี้ยงปลา จะใชประสบการณหันมา
เลี้ยงปลาแทน การออกเรือเพ่ือหาปลามาผลิตน้ําบูดู เชน เลีย้งปลากะพงขาว เลี้ยงปลาทับทิม เลี้ยง
ปลาเกา ทําใหการผลิตน้ําบูดูออกมานอย เพราะขาดวัตถุดิบ ชาวประมงทองถิ่นหยุดหาปลา อาชีพ
ทําปลาแหง การทําปลาแหง โดยสวนใหญเปนการลงทุนของนายทุนในชุมชน สําหรับชาวบานก็
เปนเพียงผูรับจางรายวันซึ่งมีบทบาทในแตละวันคือ ตมปลา ตากปลา ฉีกปลา รายไดคนละ 100 
บาทตอวัน เพราะไดรับรายไดเร็ว มีเงินหมุนเวียนทุกวัน ไมตองรอระยะเวลา 1 ปเหมือนกับทําบูดู 
  2.2.9 ภูมิปญญาในการจัดการดานสิ่งแวดลอม การเลือกทําเล ในการผลิตท่ี
เหมาะสมมีอากาศถายเทสะดวก การเลือกใชวัสดุหลายอยางท่ีเหมาะสม สงผลไมใหกลิ่นท่ีไมพึง
ประสงคเล็ดลอดออกไป และอาชีพการทําน้ําบูดูอยูคูกับชุมชนมานาน เปนแหลงรายไดสําคัญจึงทํา
ใหหลายคนไดรับประโยชนรวมกัน สอดคลองกับ http//:www.budutani.com ระบุวา 
กระบวนการผลิตน้ําบูดูท่ีถูกตองตามหลักโภชนาการ ยึดหลักสุขาภิบาล 5 หลัก ดังนี ้ 1. โรงเรือน
สะอาด พ้ืนแข็งแรง ทางระบายอากาศ จํากัดแสง สถานท่ีมิดชิด อยูใหหางชุมชนแออัด (ระยะหาง
ของชุมชน) หาง 100 เมตร  มีกลิ่น บริเวณท่ีมีสัตวปกสัตวน้ํา  2. ภาชนะ ควรแยกจากภาชนะที่ใช
งานปรกต ิโดยภาชนะควรทําจากแสตนเลต ที่ลางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร พ่ึงแดด  
3. ควรมีบอบําบัด เปนบอซีเมนตใหลึก เชื้อโรคจะอยูในดิน  4. วัตถุดิบ ควรลางใหสะอาด น้ําลาง
ตองผานคลอรีน เกลือตองผาน อย.  5. บุคคลท่ีทําการผลิตบูด ูสุขภาพแข็งแรง ลางมือใหสะอาด ชุด
เครื่องแตงกายสะอาด ตรวจรางกายปละ 2 คร้ัง 
 2.3 ปญหา อุปสรรคในการทําและการจําหนายน้ําบูดู  ของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบลปะ
เสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
  2.3.1 ปญหา อุปสรรคในการทําน้ําบูดูของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ 
อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี ประกอบดวย  
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   1)  ปจจัยท่ีเปนปญหาเกี่ยวกับวัตถุดิบ ไดแก ปญหาปลากะตักมีจํานวน
ลดลง ปญหาปลากะตักถูกนําไปใชแปรรูปเปนสินคาอื่นๆ และปญหาดานราคาของปลากะตัก ท่ีมี
ความไมแนนอน มีราคาสูงขึ้นเรื่อย  ๆสอดคลองกับ กรมประมง (2542: 1-5) จากรายงานการวิจัย
เร่ือง กรณีศึกษาสิทธิชุมชนตอทรัพยากรปลากะตัก ระบุวา ปญหาตางๆ ท่ีเกิดขึ้นกับการทําประมง
ปลากะตัก ในชวง 10 กวาปท่ีผานมา ปลากะตักเปนปลาที่มีสําคัญเปนอยางมาก เนื่องจากมีการ
บริโภคผลิตภัณฑจากปลากะตักสูงและเปนสินคาสงออกท่ีมีราคาดี ทําใหมกีารพัฒนาวิธีการทํา
ประมงปลากะตักเพ่ือใหสามารถจับปลากะตักไดอยางมาก  โดยไดมีการพัฒนาเครื่องมือจับปลา
กะตักแบบใชแสงไฟลอ ใชเคร่ืองมือท่ีทันสมัย ใชเรือขนาดใหญและใชอวนตาถี่ขึ้น รวมทั้งมีการ
ขยายพ้ืนท่ีแหลงจับปลากะตักออกไปอยางกวางขวางโดยเฉพาะการเคลื่อนยายเรอืไปทําการประมง
ในเขตจังหวัดอื่นๆตามฤดูของลมมรสุม (ฤดูมรสุมตะวันออกเฉียงเหนือ (พ.ย.–ก.พ.) และฤดูรอน 
(มี.ค.–พ.ค.) จะมีการทําประมงปลากะตักหนาแนนทางอาวไทย ฝงตะวันออกและฝงทะเลอันดามัน  
เม่ือถึงฤดูลมมรสุมตะวันตกเฉียงใต (มิถุนายน – ตุลาคม) จะมีการทําประมงปลากะตักมากแถบอาว
ไทยฝงตะวันตก (จังหวัดประจวบคีรีขันธ จรดจังหวัดนราธิวาส) อยางไรก็ตาม การขยายแหลงทํา
การประมงของเรือปลากะตักตางถิ่น ประกอบกับเรือทองถิ่นบางสวนเปลี่ยนเคร่ืองมือไปทําการ
ประมงปลากะตัก  เปนผลทําใหเกิดความขัดแยงในการทําประมง ระหวางชาวประมงปลากะตัก
ดวยกันท่ีใชเคร่ืองมือตางชนิดกัน โดยเฉพาะกลุมชาวประมงภาคใต  และกรณีความขัดแยงกับ
ชาวประมงพ้ืนบานที่ทําการประมงขนาดเล็ก ในอดีตการทําประมงปลากะตักจะใชอวนลอมจับปลา
ในเวลากลางวัน ในราวป พ.ศ.2524  มีการดัดแปลงเครื่องมือประมงโดยใชแสงไฟจากเคร่ืองปนไฟ 
ในเรือเพ่ือลอปลาในเวลากลางคืนแลวใชอวนลอมจับ สวนใหญนิยมทําการประมงในพ้ืนภาค
ตะวันออก เนื่องจากมีโรงงานน้ําปลาท่ีใชปลากะตักเปนวัตถุดิบตั้งอยูเปนจํานวนมาก การทําประมง
ปลากะตักโดยใชอวนตาถี่และใชไฟลอในเวลากลางคืน ทําใหสัตวน้ําชนิดอื่นๆ ติดปะปนมาดวย 
โดยเฉพาะลูกสัตวน้ํา ซึ่งจะติดอวนขึ้นมาดวยจํานวนมาก ในป พ.ศ. 2526 กระทรวงเกษตรฯ จึงได
ออกประกาศหามเรือประมงใชอวนชองตาเล็กกวา 2.5 ซม.ประกอบกับเครื่องปนไฟทําการประมง
ปลากะตักในเขตจังหวัดชายทะเลทุกจังหวัด ทําใหมีผลกระทบตอเรือประมงปลากะตักปนไฟ 
เนื่องจากเรือประเภทนี้ใชอวนที่มีขนาดตาเพียง 0.5-1 ซม. ทางโรงงานน้ําปลาและกลุมเรอืประมงปลา
กะตักปนไฟ จึงมีความพยายามที่จะใหยกเลิกประกาศนี้ ในป พ.ศ.2534  กระทรวงเกษตรฯ ไดออก
ประกาศหามใชเคร่ืองมืออวนลอมจับที่มีขนาดชองตาอวนเล็กกวา  2.5  ซม. ทําการประมงในเวลา
กลางคืน ในทองท่ีจังหวัดชายทะเลทุกจังหวัด แตก็มีการใชเครื่องมือประมงชนิดอืน่ๆ แทน  คือ  
อวนชอน  อวนยกหรืออวนครอบในป พ.ศ. 2536  กรมประมงไดต้ังคณะทํางานเพ่ือศึกษา
ผลกระทบของการประมงเรือปลากะตักปนไฟ สรุปไดวาการทําประมงปลากะตักปนไฟจะทําใหมี
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สัตวน้ําชนิดอื่นปะปนมาดวยประมาณรอยละ  15  แตเมื่อเปรียบเทียบกับการทําประมงโดยใช
เครือ่งมือประเภทอื่นแลว เครื่องมือประเภทอื่นจะมีสัตวน้ําชนิดอื่นปะปนมาดวยมากกวา  และเห็น
วาควรนําปลากะตักมาใชประโยชน  แตตองมีการควบคุมอยางใกลชิด  เพ่ือใหการใชประโยชนอยู
ในศักยภาพท่ีสูงสุดอยางย่ังยืนในป พ.ศ. 2539  กรมประมงไดยกเลิกประกาศป พ.ศ. 2526  โดยให
ใชเครื่องมือประมงที่มีขนาดตาอวนเล็กกวา 2.5 ซม.  ประกอบเครื่องกําเนิดไฟฟา และใหอวนชอน 
อวนยกหรืออวนครอบท่ีใชประกอบเครื่อง กําเนิดไฟฟา สามารถทําประมงปลากะตักปนไฟได ทํา
ใหเรือประมงปลากะตักปนไฟจากภาคตะวันออกเขาไปทําการประมงในเขตนานน้ําจังหวัดสงขลา
เปนจํานวนมาก และทําใหเกิดความขัดแยงกับเรือประมงในทองถิ่น  โดยเฉพาะเรือประมงพ้ืนบาน 
กลุมเรือประมงพื้นบานจึงไดประทวงคัดคานเรือประมงปลากะตักปนไฟอยางรุนแรงและตอเนื่อง
มาต้ังแตป พ.ศ. 2540 ทางจังหวัดสงขลา จึงไดออกประกาศหามใชเครื่องมืออวนท่ีใชประกอบ
เครื่องมือกําเนิดไฟฟาทําการประมงในจังหวัดสงขลาในเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2541 ทําใหกลุม
เรือประมงปลากะตักปนไฟประทวงใหยกเลิก จังหวัดสงขลาตองจัดประชาพิจารณขึ้นเมื่อตนป 
พ.ศ. 2541 เมื่อวันท่ี  24  พฤษภาคม  พ.ศ. 2542  กลุมเรือประมงปลากะตักจํานวน 1,000  คน จาก
อําเภอเมือง สิงหนคร จะนะ เทพา ในจังหวัดสงขลา ไดรวมตัวกันประทวงหนาอําเภอสิงหนคร และ
ในวันท่ี 3 มิถุนายน พ.ศ. 2542  คณะกรรมการนโยบายประมงแหงชาติ  มีมติกําหนดเขตทําประมง
ใหมเปน 3 ระยะ  คือ (เขตทําประมงเดิมท่ีกระทรวงเกษตรฯ ไดออกประกาศ ณ วันท่ี 15 มีนาคม 
พ.ศ. 2539  คือ  หามการทําประมงโดยการใชเครื่องมืออวนชอน อวนยก หรืออวนครอบท่ีใช
ประกอบกับเครื่องกําเนิดไฟฟาทําการประมงปลากะตักภายในเขต 3,000 เมตร นับจากขอบน้ําตาม
แนวชายฝงขณะทําการประมง เวนแตบริเวณรอบเกาะตาง ๆใหทําการประมงได  ซึ่งตอมาในเดือน
กรกฎาคม พ.ศ. 2541 จังหวัดสงขลาไดออกประกาศ หามใชเครื่องมืออวนท่ีใชประกอบเครื่องมือ
กําเนิดไฟฟาทําการประมงในจังหวัดสงขลา แตก็ยังคงมีการลักลอบทําประมงในลักษณะดังกลาว
ตอไปสงผลใหปริมาณปลากะตักลดจํานวนลงไปเร่ือยๆ ซึ่งสอดคลองกับ ศูนยพัฒนาประมงทะเล
ฝงอันดามัน (2542: 7) กลาววา อวนลอมจับปลากะตักปนไฟเปนการทําประมงที่ผิดกฎหมาย แต
ยังคงมีการทําประมงอยางเสรี โดยเฉพาะทางฝงทะเลอันดามันตอนบน และมีปลาผิวน้ําทุกชนิดเปน
สัตวน้ําเปาหมายหลัก แตไมมีการรองเรียนจากชาวประมงใหเห็นอยางเดนชัด เนื่องจากสวนใหญ
เรืออวนลอมจับปลากะตกัปนไฟจะเปนเรือลําเดียวกันหรือกลุมเดียวกัน 
   2)  ปจจัยท่ีเปนปญหาเกี่ยวกับวัสดุอุปกรณ ไดแก วัสดุอุปกรณมีราคาสูงขึ้น
เล็กนอยตามภาวะเศรษฐกิจแตไมไดสงผลกระทบมากนักตอการผลิต สอดคลองกับ จารินี จันทลิกา 
เร่ือง ศึกษาการถนอมอาหารของชาวบานอําเภอปะนาเระ จังหวัดปตตานี (2549 : 59-60) กลาววา 
บอซีเมนตเปนอุปกรณท่ีสําคัญมากในการผลิตน้ําบูดู มีลักษณะเปนบอทรงกลมทําดวยซีเมนต สั่ง
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ทําโดยใชแรงงานในหมูบาน ใชในการหมักปลาหลังจากคลุกเคลาปลากับเกลือผสมกันแลว ตักใส
ในบอซีเมนต บอซีเมนตท่ีใชในการหมักน้ําบูดูตองเปนบอท่ีมีมาตรฐานไมมีรอยร่ัวซึมของบอ
ซีเมนต สวนไมไผท่ีใชทับกระสอบน้ําตาลกอนปดปากบอทําจากไมไผผาซีก ยาวประมาณ 1 เมตร 
กวาง 5 เซนติเมตร เหลาใหหมดขุย สั่งซื้อจากในอําเภอปะนาเระ จังหวัดปตตานี เนื่องจากไมไผมี
แหลงซื้อจํานวนมากจึงไมสงผลตอคณุภาพน้ําบูดู ดานไมพาย มีลักษณะคลายไมพายเรือกอและ 
สั่งซื้อมาพรอมกับเรือท่ีใชในการคลุกเคลาสวนผสม การใชไมพายคนจะชวยใหสวนผสมระหวาง
ปลากับเกลือผสมไดอยางท่ัวถึงไมเชนนั้นจะทําใหน้ําบูดูมีกลิ่นเหม็นอาจสงผลตอคุณภาพของน้ําบู
ดู เรือหรือกระบะไมหรือผาพลาสติก กระบะไมท่ีใชมีรูปรางเหมือนเรือท่ีใชในการทําประมงเปน
อุปกรณในการคลุกเคลาสวนผสมไดอยางท่ัวถึง หากไมมีเรือหรือกระบะไมชาวบานจะใชผา
พลาสติกคลุกเคลาสวนผสมแทนไดสวนอุปกรณอื่นๆไดแก กระบะพลาสติก ตาขายในลอน 
กระเบื้องลอน ถุงพลาสติก และพลั่ว เปนอุปกรณสําคัญซึ่งหาซื้อไดทั้งในตัวอําเภอปะนาเระและใน
จังหวัดปตตานี จึงไมสงผลกระทบตอการผลิตการถนอมอาหารของชาวบาน 
   3)  ปญหาดานการควบคุมคุณภาพ ไดแก ปญหาปลาท่ีหาได มีสภาพไมสด 
และปญหาขาดแคลนแรงงานท่ีมีประสบการณ สอดคลองกับ จารินี จันทลิกา เรื่อง ศึกษาการถนอม
อาหารของชาวบานอําเภอปะนาเระ จังหวัดปตตานี (2549 : 72-73) กลาววา การจัดการ ผลการศึกษา
ปรากฏวา สภาพการจัดการการผลิตการถนอมอาหารเปนการจัดการเองในครอบครัว ปจจัยการผลิต
ใดท่ีไมมีก็สั่งซื้อมา จะผลิตการถนอมอาหารเทาไหรขึ้นอยูกับความตองการของตลาด ชาวบาน
ผูผลิตจะควบคุมการผลิตเองทุกขั้นตอน สวนการตลาดจะรอใหผูซื้อมาซื้อหรือมาสั่งซื้อการถนอม
อาหารโดยวิธีการหมักดองและการติดตอประสานงานกับบุคคลภายนอกจะติดตอกับผูขาย สวนการ
ผลิตการถนอมอาหารจะเปนการผลิตท่ีถายทอดจากบรรพบุรุษ ในปจจุบันมีสวนราชการเขามา
ชวยเหลือเพ่ือเพ่ิมผลผลิตทางการตลาด และพัฒนาคุณภาพใหเปนท่ีตองการของตลาดมากขึ้นโดย
จัดสงวิทยากรเขามาศึกษาดูงานรวมท้ังใหคําแนะนํา ใหคําปรึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพ 
นอกจากนี้โรงเรียนตางๆ ท่ีอยูใกลสถานที่ผลิต ยังไดนําการศึกษาหลักสูตรทองถิ่นเพ่ือใหนักเรียน
เขามาศึกษาและปฏิบัติการผลิตการถนอมอาหารของชาวบานอําเภอปะนาเระ จังหวัดปตตาน ี
   4)  ปจจัยท่ีเปนปญหาดานแรงงานและเงินทุน ไดแก ปญหาคนรุนใหมไม
คอยสนใจสืบทอดกิจการทําน้ําบูดูของครอบครัว ปญหาขาดสภาพคลองหากผูผลิตบริหารจัดการ
เงินทุนไมดีพอ และปญหาความไมแนนอนของรายได เนื่องจากการท้ิงชวงการผลิตไมตอเนื่อง ซึ่ง
สอดคลองในบางประเด็นกับงานวิจัยของ ทัศนียา ภูดินดาน เรื่อง ศึกษาการผลิตน้ําบูดูของชาวบาน
อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี (2546 : 101-102) กลาววาผลกระทบจากการผลิตน้ําบูดูในดานตางๆ 
มีรายละเอียดดังนี้คือผลกระทบดานเศรษฐกิจ ทําใหเกิดรายไดแกคนในชุมชน เกิดการจางงาน แต
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เนื่องจากปจจุบันผูผลิตบางรายหันมาผลิตปลากะตักกรอบ ทําใหแรงงานสวนหนึ่งตองไปทํางานยัง
ประเทศมาเลเซีย และทําใหฐานะความเปนอยูของชาวบานไมขัดสน ผลกระทบดานสังคมและ
วัฒนธรรม ดานสังคมสัมพันธภายในครอบครัวมีการชวยเหลือผลิตกันในครอบทําใหครอบครัว
อบอุน มีสุขภาพจิตที่ดี ความสัมพันธกับผูประกอบอาชีพการผลิตน้ําบูดู สวนใหญเปนระบบเครือ
ญาติ ชวยสงเสริมใหลูกหลานมีงานทํา และความสัมพันธกับพอคาคนกลาง มีการพบปะเพ่ือซื้อวัสดุ
อุปกรณและจําหนายผลผลิต ความสัมพันธกับหนวยงานท่ีเกี่ยวของ หนวยงานท่ีเกี่ยวของเขามา
แกปญหาโดยรวมกลุมเพ่ือจําหนายผลผลิต เชน พัฒนาชุมชน 
   5)  ปจจัยท่ีเปนปญหาดานสิ่งแวดลอม พบวามีปญหาเรื่องกลิ่นแตไมสงผล
กระทบตอชุมชนเนื่องจากชาวบานมีการจัดการอยางเหมาะสม ซึ่งไมสอดคลองกับงานวิจัยของ 
ทัศนียา ภูดินดาน เร่ือง ศึกษาการผลิตน้ําบูดูของชาวบานอําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี (2546 : 101-
102) กลาววา ผลกระทบดานสิ่งแวดลอม ไดแก ดานกลิ่น เกิดกลิ่นของคาวปลาและกลิ่นของน้ําบูดู 
ปรากฏสัตวท่ีเปนพาหะของโรคเชน หนู จ้ิงจก แมลงสาบ และแมลงวัน ท่ีไดกลิ่นของคาวปลาและ
กลิ่นของน้ําบูดู ทําใหเปนแหลงอาหารและท่ีวางไขของสัตวและแมลงตางๆ ขยะและสิ่งปฏิกูล สวน
ใหญจะขุดหลุมไวสําหรับทิ้งขยะและทิ้งสิ่งปฏิกูล  
  2.3.2  ปญหา อุปสรรคในการจําหนายน้ําบูดูของกลุมชาวบาน หมู 1 ตําบลปะเสยะ
วอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี ประกอบดวย 
   1)  ปจจัยท่ีเปนปญหาท่ีเกี่ยวของกับสถานท่ีจําหนาย  ไดแกผูผลิตท่ีนําน้ําบูดู
ออกจําหนายเอง ประสบปญหาตองหาตลาดเองและใชเวลานานกวาจะจําหนายน้ําบูดูไดหมด 
สอดคลองกับ http://www.budutani.com/budu/report/04.html ระบุวา คนในชุมชนตําบลปะเส
ยะวอ ไมนิยมรับประทานบูดู ชั้นสอง ชั้นสาม หากแตชอบรับประทานบูดูชั้นหนึ่ง สําหรับคนใน
หมูบานใกลเคียงก็เชนเดียวกัน จะหาซื้อบูดูชั้นหนึ่ง แมวาราคาแพงกวา บูดูชั้น สองและสาม 
ลักษณะการใชประโยชนจากบูดูของชาวบาน จะรับประทานสด โดยไมตองนําไปตั้งไฟ เพราะหาก
นําไปตมบูดูจะเสียรสชาดไมอรอย บางครอบครัวชอบ ใสน้ําตาล หรือแปรรูปเปนน้ํา บูดูสําหรับ
รับประทานกับขาวยํา บางครอบครัวนําไปเปนเคร่ืองแกง โดยตองใสกะป ชาวบานสวนใหญท่ีนี่ไม
นิยมรับประทาน กะป แมกระทั้งการเจียวไขก็ใสบูดู ไมใสเกลือ แถบจังหวัดนราธิวาสจะมีนิสัยการ
รับประทานบูดูท่ีแตกตางกัน คือจะชอบรับประทานบูดูขนไมใชน้ําบูดู แตเปนบูดท่ีูมีกาก ซึ่งบูดูมี 2 
ชนิด คือบูดูน้ําใส ชาวบานแถบจังหวัดปตตานีจะรับประทานบูดูน้ําใส นราธิวาสจะรับประทานบูดู
ขน บูดูขนเปนบูดูแทเชนเดียวกัน 
   ในพ้ืนท่ี 3 จังหวัดภาคใตตอนลาง จะเห็นไดวาวิถีชีวิตของชุมชนจะมีความ
เกี่ยวพันธ กับ บูดูตั้งแตเชา นั้นก็คืออาหารเชา ซึ่งจะเกี่ยวของท้ังพอคา แมคา และชาวบานท่ีเปน
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ลูกคา รานคาท่ีนิยมเปดในชวงเชา สวนใหญจะเปนรานน้ําชาเล็ก ๆ และมีการขายขาว ซึ่งขาวท่ีนิยม
รับประทานกันตอนเชา ๆ มีทั้งขาว หมกไก ขาวมันไก ขาวยํา พรอมกับการจิบน้ําชา หากไมไดนั่ง
รับประทานท่ีรานก็จะซื้อกลับมารับประทานกันท้ังครอบครัวท่ีบาน ซึ่งราคาขาวยําจะตกอยูที่ หอ
ละ 3-7 บาท  
   ขาวยํา ก็ตองคูกับน้ําบูดู ซึ่งน้ําบูดูท่ีกลาวถึงนี้จะแตกตางจากน้ําบูดูท่ีกลาว
มาจากขอมูลเบื้องตน นั้นก็คือมีการนําน้ําบูดูมาผานการแปรรูปโดยการเคี้ยวบูดู (การผานความรอน
จนงวดหรือเหลวขนไมมีลักษณะเหลวใสเหมือนน้ําบูดูสด) ท่ีตองมีการผสมกบัเครื่องเทศสมุนไพร
ท่ีเปนพืชผักสวนครัว ซึ่งการแปรรูปบูดูก็ถือเปนอาชีพหนึ่งท่ีสรางรายไดใหกับคนในพ้ืนท่ี ไมวาจะ
เปนเจาของผูผลิตน้ําบูดูท่ีมีศักยภาพท่ีจะแปรรูปและสงขายเอง ผูประกอบอาชีพการแปรรูป น้ําบูดู
สดเปนน้ําบูดูขาวยําโดยเฉพาะ เจาของรานขาวยําทีต่องมีการแปรรูปน้ําบูดู เชน ในราน รานขาวยํา
กะซงที่ไดยึดอาชีพนี้มาประมาณ 15 ป เปนรานขาวยําขึ้นชื่อมากในตลาดสายบุรี เปนท่ีรูจัก
แพรหลายมาก ไดรับการยืนยันจากลูกคาขาประจําท่ีมารับประทานบอยมาก ถึง 5 ปเต็ม ที่ติดใจก็คือ
น้ําบูดูและการหุงขาวกับไมฟน ซึง่สูตรท่ีกะซงถายทอดมาคือ การใชสวนผสมของน้ําบูดูชั้น 1 
จํานวน 1 ลิตร น้ําตาลทราย 1 แกว น้ําตาลแวน 1 แวน ขิง ตะไคร มะขามเปยก ลูกมะกรูด ซึ่ง
สวนผสมของสมุนไพรไมไดบอกปริมาณเพราะตองการสงวนลิขสิทธิ ์ซึ่งกะซงไดผลิตและสงขาย
ในราคาสําหรับขวดแบนราคา 30 บาท สถานท่ีจําหนาย สงแมกกะ ซาอุดีอาราเบีย ปละคร้ัง สง
กรุงเทพฯ และจังหวัดใกลเคียง แหลงจําหนายและการบรรจุเกรดน้ําบูดู สามารถแบงไดดังนี ้
 1. จําหนายในหมูบานสถานท่ีผลติ 
  - จําหนายบูดูชั้นหนึ่งน้ําใส บรรจุภาชนะของผูซื้อ 
 2. จําหนายตลาดนัด 
  - บรรจุแกลลอน 20 ลิตร 
  - กะละมัง ลูกคาซื้อบรรจุถุงตามตองการของลูกคาชั้นของน้ําบูดูเกรด  3 
 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 
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   2)  ปจจัยท่ีเปนปญหาท่ีเกี่ยวของกับพอคาคนกลาง ไดแกการกําหนดราคา
ซื้อมีความไมแนนอน ซึ่งสอดคลองในบางประเด็นกับงานวิจัยของ ทัศนียา ภูดินดาน เร่ือง ศึกษา
การผลิตน้ําบูดูของชาวบานอําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี(2546 : 101-102) กลาววา ผลกระทบจาก
การผลิตน้ําบูดูในดานตางๆ มีรายละเอียดดังนี ้1) ผลกระทบดานเศรษฐกิจ ทําใหเกิดรายไดแกคนใน
ชุมชน เกิดการจางงาน แตเนื่องจากปจจุบันผูผลิตบางรายหันมาผลิตปลากะตักกรอบ ทําใหแรงงาน
สวนหนึ่งตองไปทํางานยังประเทศมาเลเซีย และทําใหฐานะความเปนอยูของชาวบานไมขัดสน  
2) ผลกระทบดานสิ่งแวดลอม ไดแก ดานกลิ่น เกิดกลิ่นของคาวปลาและกลิ่นของน้ําบูด ูปรากฏ
สัตวท่ีเปนพาหะของโรคเชน หนู จ้ิงจก แมลงสาบ และแมลงวัน ท่ีไดกลิ่นของคาวปลาและกลิ่น
ของน้ําบูด ูทําใหเปนแหลงอาหารและท่ีวางไขของสัตวและแมลงตางๆ ขยะและสิ่งปฏิกูล สวนใหญ
จะขุดหลุมไวสําหรับท้ิงขยะและท้ิงสิ่งปฏิกูล 3) ผลกระทบดานสังคมและวัฒนธรรม ดานสังคม
สัมพันธภายในครอบครัวมีการชวยเหลือผลิตกันในครอบทําใหครอบครัวอบอุน มีสุขภาพจิตท่ีดี 
ความสัมพันธกับผูประกอบอาชีพการผลิตน้ําบูดู สวนใหญเปนระบบเครือญาติ ชวยสงเสริมให
ลูกหลานมีงานทํา และความสัมพันธกับพอคาคนกลาง มีการพบปะเพ่ือซื้อวัสดุอุปกรณและ
จําหนายผลผลิต ความสัมพันธกับหนวยงานท่ีเกี่ยวของ หนวยงานท่ีเกี่ยวของเขามาแกปญหา
โดยรวมกลุมเพ่ือจําหนายผลผลิต เชน พัฒนาชุมชน 
 2.4  แนวโนมในการแกไขปญหาอุปสรรคในการทํา การจําหนาย และการอนุรักษการ
ทําน้ําบูด ูของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตาน ี
  2.4.1  แนวทางในการแกไขปญหา อุปสรรคในการทําน้ําบูดู 
   1)  แนวทางในการแกไขปญหาอุปสรรคดานวัตถุดิบ โดยชาวบานยังไมมี
แนวทางในการแกไขปญหาในระยะยาว แตไดแกไขปญหาเฉพาะหนาเชน หยุดผลิตน้ําบูดูในชวงที่
วัตถุดิบปลากะตักขาดแคลนหรือมีราคาสูงเกินไป รวมกลุมกันในการซื้อวัตถุดิบเพ่ือใหไดราคาถูก
ลง เรงทําน้ําบูดู ใหมากท่ีสุดในชวงท่ีมีปลากะตักเพียงพอ สอดคลองกับ 
http://www.budutani.com/budu/report/04.html ระบุวา ชวงท่ีมีการทําบูดูมากที่สุด คือเดือน 
กรกฎาคม - มิถุนายน และเดือนตุลาคม – พฤศจิกายน เพราะปลากะตักมีเยอะ คนในชุมชนไมชอบ
รับประทานบูดู ชั้นสอง ชั้นสาม หากแตชอบรับประทานบูดูชั้นหนึ่ง สําหรับคนในหมูบานใกลเคียง
ก็เชนเดียวกัน จะหาซื้อบูดูชั้นหนึ่ง แมวาราคาแพงกวา บูดูชั้น สองและสามลักษณะการใช
ประโยชนจากบูดูของชาวบาน จะรับประทานสด โดยไมตองนําไปต้ังไฟ เพราะหากนําไปตมบูดูจะ
เสียรสชาต ไมอรอย บางครอบครัวชอบ ใสน้ําตาล หรือแปรรูปเปนน้ําบูดูสําหรับรับประทาน
กับขาวยํา บางครอบครัวนําไปเปนเครื่องแกง โดยตองใสกะป ชาวบานสวนใหญท่ีนี้ไมนิยม
รับประทาน กะป แมกระท้ังการเจียวไขก็ใสบูดู ไมใสเกลือ แถบจังหวัดนราธวิาสจะมีนิสัยการ
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รับประทานบูดูท่ีแตกตางกัน คือจะชอบรับประทานบูดูขนไมใชน้ําบูดูเปนบูด  ูท่ีมีกาก ซึ่งบูดูมี 2 
ชนิด คือบูดูน้ําใส ชาวบานแถบจังหวัดปตตานีจะรับประทานบูดูน้ําใส นราธิวาสจะรับประทานบูดู
ขน บูดูขนเปนบูดูแทเชนเดียวกัน  
   2)  แนวทางในการแกไขปญหาดานวัสดุอุปกรณ วัสดุอุปกรณมีราคาสูงขึ้น
เล็กนอยตามภาวะเศรษฐกิจ ชาวบานเนนแกปญหาดวยการซอมแซม เก็บรักษาวัสดุอุปกรณอยางถูก
วิธี หลังใชงานจะตองลางทําความสะอาดในทันที สอดคลองกับ ทัศนียา ภูดินดาน เร่ือง ศึกษาการ
ผลิตน้ําบูดูของชาวบานอําเภอสายบุร ีจังหวัดปตตานี (2546 : 102-103) กลาววา สําหรับอุปกรณท่ี
สงผลตอการผลิตน้ําบูดู เดิมชาวบานแถบนี้ใชอุปกรณที่อยูใกลมือใกลตัวท่ีสามารถนํามาใชไดและ
เปนการนําภูมิปญญาด่ังเดิมมาใชโดยการลองผิดลองถูก เชนเรือหรือกระบะไม ไมพาย บอซีเมนต 
เปนตน ซึ่งอดีตจะใชเรือท่ีหมดสภาพในการประมงแลวมาคลุกเคลาปลากับเกลือโดยใชไมพายท่ีมี
อยูแลวนํามาคน แตเมื่อเรือที่ใชอยูผุพังไปหมดแลว จึงหันมาใชไมประกอบเปนกระบะไมคลายเรือ 
แตไมพายยังคงใชไมเชนเดิม  
   3)  แนวทางในการแกไขปญหาดานการควบคุมคุณภาพ ไดแก หากไดปลาที่
ไมสด จะไมนํามาทําบูดู แตหากจําเปนอาจมีการเพ่ิมปริมาณเกลือในการคลุกเคลา ใหความสําคัญ
ตอการคลุกเคลาสวนผสมเปนพิเศษ หากจําเปนตองใชแรงงานท่ีไมมีประสบการณผูผลิตอาจตอง
ควบคุมงานใหเปนพิเศษ สอดคลองกับ http://www.otoptoday.com/wisdom/provinces/south 
ระบุวา “น้ําบูด”ูวัตถุดิบสําคัญท่ีใชคือปลา ซึ่งปลาท่ีชาวอําเภอสายบุรีนิยมนํามาทําบูดูมากท่ีสุดคือ
ปลากะตัก เนื่องจากเม่ือทําการหมักแลวจะไดน้ําบูดูท่ีมีสี กลิ่น รสเปนท่ีนิยมของผูบริโภคปลา
กะตักเปนปลาชนิดหนึ่งที่จัดเปนพวกปลาผิวน้ําเนื่องจากชอบอาศัยอยูบริเวณผิวน้ํามีชื่อเรียก
แตกตางกันตามทองถิ่น เชน ปลาไสตัน ,ปลาหัวออน,ปลามะลิ ชาวจีนในประเทศไทย มักจะเรียก 
ย่ิวเกี๊ยะหรือจ๊ิงจ๊ัง สวนชาวมุสลิมจะเรียกวา "อีแกบิลิส" กระบวนการผลิต“น้ําบูดู” นั้นเริ่มดวยการ
นําปลาทะเลสดซึ่งอาจจะใชปลาชนิดใดก็ได แตผูผลิต“น้ําบูดู” ในอําเภอสายบุรีจังหวัดปตตานีจะ
นิยมใชปลากะตัก เพราะจะไดบูดูท่ีมีกลิ่นและรสชาติดีโดยผูผลิตจะซื้อปลากะตักจากชาวประมงท่ี
กลับเขาฝงในตอนเชาหลังจากนั้นจึงนําปลากะตักมาลางใหสะอาด ใสกระบะไมขนาดประมาณ 0.5 
x 2 เมตร แลวเติมเกลือสมุทรประเภทหยาบลงไปโดยใชอัตราสวน ปลากะตักตอเกลือ 3:1 โดย
น้ําหนักหลังจากนั้นจะทําการคลุกใหเขากันโดยใชไมพายเม่ือคลุกปลากะตักกับเกลือใหเขากัน
นําไปใสในโองดิน หรือบอซิเมนต ซึ่ชาวบานเรียกวา"บอบูด"ู มีขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 1 
เมตร สูง 1 เมตรแลวใชกระสอบปุยหรือผาคลุมปดไวเพ่ือคอยใหปลานั้นยุบตัวลงไปอีก (สาเหตุท่ี
ตองคอยใหปลายุบตัวลงไปเพราะวาในการหมักจะตองพยายามใหมีอากาศเขาไปในบอบูดูนอย
ท่ีสุด)แลวจึงเติมปลาและเกลือท่ีคลุกแลวลงไปอีก จนเกือบเต็มโดยจะเวนปริมาตรบางสวนของบอ
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หมักไวเพ่ือเผื่อกาซท่ีเกิดจากการหมักดันฝาปดบอหมัก เม่ือปลาในบอหมักอัดแนนดีแลวจึงทําการ
ปดบอหมักใหมิดชิดดวยกระสอบเกลือแลวไมไผสาน หรือกระเบ้ืองหลังคาปดทับอาจใชวัตถุหนัก
ทับไวระยะเวลาการหมักจะใชเวลา 8 - 12 เดือนโดยในชวงระหวางการหมักจะไมมีการเปดบอหมัก
บุโลยและจะตองพยายามไมใหน้ําฝนเวลาฝนตกเขาไปในบอหมัก จะทําใหน้ําบูดูมีสีดําและมีกลิ่น
เหม็นเม่ือครบ 12 เดือน เปดบอหมัก ตักน้ําบูดูแยกออกเปน 2 สวน 
   4)  แนวทางในการแกไขปญหาดานแรงงานและเงินทุน ไดแกการแบง
หนาท่ีรับผดิชอบตามความถนัดของแตละคน เนนการใชแรงงานคนในครอบครัวเปนหลัก เนนการ
ทําบัญชีครัวเรือนมีวินัยในการใชจาย หาอาชีพเสริมอื่นๆ และการรวมกลุมในการทําน้ําบูดู 
สอดคลองกับ จารินี จันทลิ เรื่อง ศึกษาการถนอมอาหารของชาวบานอําเภอปะนาเระ จังหวัด
ปตตานี ( 2549 : 126-128) กลาววา ปจจัยท่ีสงผลกระทบตอการถนอมอาหารดวยวิธีการหมักดอง
ประกอบดวยปจจัยตางๆโดยเฉพาะปจจัยดานเงินทุนสามารถแบงไดเปน 2 ประเภทคือ เงินทุน
เร่ิมตนในการดําเนินการ และเงินทุนที่ใชในการผลิต ซึ่งใชในการซื้อวัสดุอุปกรณ การจางแรงงาน
และการขนสง โดยใชเงินทุนหมุนเวียนที่ใชในการดําเนินการผลิตครั้งละประมาณ 4,000 บาทโดยมี
แหลงท่ีมาจากการกูผานกองทุนหมูบาน กูจากธนาคารเพ่ือการเกษรและสหกรณและกูจากญาติพ่ี
นอง ซึ่งประสบปญหาหลักคือกูแลวจายคืนไมทัน เพราะชวงระยะเวลาการกูสั้น ดานแรงงานพบวา 
แหลงแรงงานไดจาก ผูผลิตติดตอเอง การชักนําของเพ่ือนแรงงาน และแรงงานมาติดตอดวยตนเอง 
ปญหาเกี่ยวกับแรงงานจําแนกเปน ปญหาการเขา-ออกของแรงงาน และการหยุดงาน ซึ่งสอดคลอง
กับ http://www.budutani.com/budu/report/04.html ระบุวา การเปลี่ยนแปลงของอาชีพ จาก
ประมงพ้ืนบาน นําไปสูการเปลี่ยนแปลงลักษณะของการผลิตบูดูของชาวบานดวยเชนเดียวกัน 
เนื่องจากปจจุบัน จํานวนสัตวน้ําลดลง ชาวประมงเลิกการทําอาชีพประมงพ้ืนบาน ปจจุบันเหลือ
ผูทําอาชีพประมงพ้ืนบานประมาณ 30 คน แตไมไดออกหาปลาในทะเล เปลี่ยนมาหาปลาในแถว
ปากแมน้ําสายบุรี ซึ่งเปนลักษณะน้ํากรอย เครื่องมือท่ีใชเชน บีโต เบ็ด ราว แห อวน ไซ ธนู ปลาท่ี
จับไดสวนใหญเปน กฎเหลือง ปลากะพงแดง ปลากลามอ ปู ปลา กุง และหลายรายตองขายเรือและ
หันมาทําอาชีพอื่น เชน ลูกจางแพปลา ปญหาเนื่องจากเรือประมงพาณิชยลักลอบจับสัตวน้ําในเวลา
กลางคืนสงผลกระทบถึงผูท่ีทําธุรกิจอาชีพบูดูเพ่ือขาย ก็เร่ิมถด ถอยเหลือไมกี่รายท่ีทําในปจจุบัน 
เพราะตองซื้อปลาไสตันในราคาแพง อาชีพเลือกปลาประมาณ 300 คนรายได 70 – 100 บาทตอคน 
อาชีพขนปลาออกจากเรือพาณิชยประมาณ 100 คน รายได 200 – 300 บาท อาชีพบรรจุปลาใน
กระบะ บรรจุน้ําแข็ง ขนขึ้นรถสงไปจําหนาย อาชีพการเลี้ยงปลา ชาวประมงท่ีมีประสบการณใน
การเลี้ยงปลา จะใชประสบการณหันมาเลี้ยงปลาแทน เชน เลี้ยงปลากะพงขาว เลี้ยงปลาทับทิม เลี้ยง
ปลาเกา ทําใหการผลิตน้ําบูดูออกมานอย เพราะขาดวัตถุดิบ ชาวประมงทองถิ่นหยุดหาปลา ทําปลา
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แหง การทําปลาแหง โดยสวนใหญเปนการลงทุนของนายทุนในชุมชน สําหรับชาวบานก็เปนเพียง
ผูรับจาง รายวันซึ่งมีบทบาทในแตละวันคือ ตมปลา ตากปลา ฉีกปลา รายไดคนละ 100 บาทตอวัน 
เพราะไดรับรายไดเร็ว มีเงินหมุนเวียนทุกวัน ไมตองรอระยะเวลา 1 ปเหมือนกับทําบูด ู
   5)  แนวทางในการแกไขปญหาดานสิ่งแวดลอม ไดแก ไมมีการ
เปลี่ยนแปลงสภาพพ้ืนท่ีดั่งเดิมมากนัก เนื่องจากพื้นท่ีและสภาพอากาศ มีเหมาะสม ขั้นตอนการ
หมักมีการใชวัสดุหลายประเภททําใหกลิ่นเล็ดลอดออกไปไดนอย และชุมชนไดรับประโยชน
รวมกันในการประกอบอาชีพจึงมีการเกื้อกูลกันในหลายๆดาน สอดคลองกับ ทัศนียา ภูดินดาน 
เร่ืองศึกษาการผลิตน้ําบูดูของชาวบานอําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี ( 2546 : 100-102) กลาววา ท่ีตั้ง
ของชุมชนและการคมนาคมระหวางชุมชน มีเสนทางคมนาคมทางบกท่ีสะดวกสบายในการเดินทาง 
รวมถึงภูมิอากาศในชุมชนมีผลตอการผลิตน้ําบูดูเปนอยางมาก ในชวงฤดูรอนสามารถสามารถผลิต
น้ําบูดูเนื่องจากไมใชชวงมรสุม สวนใหญในชวงฤดูฝนไมสามารถผลิตน้ําบูดูได สวนผลกระทบ
ดานสิ่งแวดลอมในเร่ืองกลิ่นคาวปลาและกลิ่นน้ําบูดูรวมถึงสัตวพาหะของโรค ขยะและสิ่งปฏกูล 
สวนใหญชาวบานจะมีการขุดหลุมสําหรับทิ้งขยะและสิ่งปฏิกูลตางๆ นอกจากนั้นยังสอดคลองกับ 
http://www.budutani.com/budu/report/04.html ระบุวา กระบวนการผลิตน้ําบูดูที่ถูกตองตาม
หลักโภชนาการ ควรยึดหลักสุขาภิบาล 5 หลัก ดังนี้ 1.สถานท่ีถูกหลักอนามัย หางจากชุมชน 100 
เมตร โรงเรือนสะอาด พ้ืนแข็งแรง ทางระบายอากาศ จํากัดแสง สถานท่ีมิดชิด อยูใหหางชุมชน
แออัด (ระยะหางของชุมชน) หาง 100 เมตร , มีกลิ่น บริเวณท่ีมีสัตวปกสัตวน้ํา 2.ภาชนะ แยก
ภาชนะ ทําจากแสตนเลต ท่ีลางสูง 60 เมตร พ่ึงแดด 3.มีบอบําบัด เปนซีเมนตใหลึก เชื้อโรคจะอยูใน
ดิน 4.วัตถุดิบ ลางใหสะอาด น้ําลางตองผานคลอรีน เกลือตองผาน อย. 5.บุคคลท่ีทําการผลิตบูด ู
สุขภาพแข็งแรง ลางมือใหสะอาด ชุดเครื่องแตงกายสะอาด ตรวจรางกายปละ 2 คร้ัง 
  2.4.2  แนวทางในการแกไขปญหา อุปสรรคในการจําหนายและการอนุรักษการทํา
น้ําบูดู  
   1)  แนวทางในการแกไขปญหาดานสถานท่ีจําหนาย ไดแก การแยกยอยและ
แบงเกรดน้ําบูดู เพ่ือทําใหสามารถจําหนายไดกับกลุมลูกคาท่ีหลากหลายขึ้นซึ่งสอดคลองกับ
หลักการแลกเปลี่ยนรวมหมูเบ้ืองตน จากผลงานของ Peter M. Blau ท่ีกลาววา ชีวิตสังคมที่กลาวถึง
นี้เปนเสมือน “ตลาดสินคา” ท่ีมีแมคาและลูกคาตอรองราคาสินคากัน แมคาพยายามขายใหไดราคา 
ขณะที่ลูกคาพยายามตอราคาใหไดถูกลง กระนั้นก็ดี เบลา เชื่อวา มนุษยไมไดยึดหลัก
อรรถประโยชนนิยมอยางเครงครัดตายตัว แตมนุษยเปน “สัตวเศรษฐกิจกาวหนา” (Advanced 
Economic Man) ท่ี 1) ไมไดมุงแตจะบรรลุเปาหมายใดหนึ่งแลวจะท้ิงเปาหมายอื่นทั้งหมด 2) ชอบ
อะไรไมคงท่ี 3) ไมเคยมีขอมูลเกี่ยวกับทางเลือกตางๆ อยางสมบูรณ 4) มีขอจํากัดทางสังคมในการ
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เลือกทางออกหนึ่งใดนอกจากนั้น มูลคาของสินคาในตลาดก็ไมสามารถกําหนดไดดวยมาตรวัด
แบบเดียวกัน (เชนคิดเปนเงิน) หากสามารถวัดดวยมาตรอื่น (เชน พอใจ ถูกใจ ตรงกับวัตถุประสงค
ท่ีจะใช) ไดอีกดวย ดังนั้น หลักเศรษฐศาสตรท่ีเบลานํามาเปนแนวในการสรางทฤษฎีแลกเปลีย่น
ของเขา จึงกาวหนากวาเศรษฐกิจคลาสสิก  โดยหลักการแลกเปลี่ยนเบื้องตนของเบลาประกอบดวย 
1) ย่ิงบุคคลคาดหวังวาจะได กําไร จากการกระทํากิจกรรมเฉพาะใด เขาก็ย่ิงมีแนวโนมจะทํา
กิจกรรมนั้นมากขึ้น สังกัปสําคัญสองสังกัปในการนี้ คือ กําไร (Profit) และกิจกรรม (Activity) 
กําไร คือ ราคาขายไดลบดวยตนทุนสําหรับสินคนชนิดนั้น ซึ่งเปนเศรษฐศาสตรความรูท่ัวไป เบลา
ใชใน กําไรที่คาดหวัง (Expected Profit) คือ รางวัลท่ีคาดวาจะไดรับจากการทํากิจกรรมหนึ่งใดให
ผูอื่น ซึ่งจะเปนผูใหรางวัล สังกัปคือ กิจกรรม เบลาเนน กิจกรรมแลกเปลี่ยน (Exchange Activities) 
หมายถึง พฤติกรรมท่ีมุงเปาหมายเฉพาะใดหนึ่ง หรือมุงรางวัลใดหนึ่งและเปนกิจกรรมท่ีเกี่ยวของ
กับบุคคลและผูกระทําการเลือกทางเลือกตาง  ๆ2) ย่ิงบุคคลไดทําการแลกเปลี่ยนรางวัลกับอีกบุคคล
หนึ่งบอยมากขึ้นเพียงใดโอกาสท่ีจะผูกพันระหวางกันจะเกิดขึ้นก็ยิ่งมีมากขึ้นและความผูกพันนี้จะ
กํากับกิจกรรมแลกเปลี่ยนของท้ังสองที่ตามมาทีหลัง 3) ยิ่งความผูกพันตางตอบแทนถูกฝาฝนมาก
ย่ิงขึ้นเพียงใด คูสัมพันธผูเสียประโยชนก็จะแสดงสิทธานุมัติทางลบมากยิ่งขึ้นเพียงนั้น 4) บุคคลยิ่ง
ไดรับรางวัลท่ีคาดหวังไวจากการกระทําเฉพาะใดบอยมากขึ้นเพียงใด บุคคลก็ย่ิงลดคุณคาของ
กิจกรรมเฉพาะนั้นลงพรอมท้ังย่ิงลดการกระทํากิจกรรมเฉพาะนั้นลงดวย 5) ยิ่งความสัมพันธ
แลกเปลี่ยนมีความม่ันคงมากขึ้นเพียงใด ความเปนไปไดท่ีจะใชบรรทัดฐานแหงการแลกเปลี่ยน
อยางยุติธรรมก็จะย่ิงมากขึ้นเพียงนัน้ยิ่งมีการปฏิบัติตามบรรทัดฐานแหงความยุติธรรมในการ
แลกเปลี่ยนนอยลงไปเทาใดคูสัมพันธท่ีไมไดรับความยุติธรรมในการแลกเปลี่ยนก็จะย่ิงใชสิทธา
นุมัติทางลบตออีกฝายหนึ่งมากขึ้น 6) ยิ่งความสัมพันธแลกเปลี่ยนเกิดความสมดุลและความมั่นคง
ขึ้นในบางหนวยสังคมก็ยิ่งเปนไปไดมากกวาความสัมพันธแลกเปลี่ยนในหนวยสังคมอื่นจะไม
สมดุลและมั่นคง 
   2)  แนวทางในการแกไขปญหาดานที่เกี่ยวของกับพอคาคนกลาง กรณี
จําเปนตองจําหนายใหกับพอคาคนกลางชาวบานอาจรวมกลุมกันจําหนายเพื่อเพิ่มอํานาจการตอรอง 
สอดคลองกับ ทฤษฎีปริวรรตนิยมของโฮมันส (Homans) ซึ่งไดแบงประพจนออกเปนสองประเภท
คือ ประพจนระดับตน (First-order Abstraction) และประพจนระดับสูง (Higher-order Proposition) 
สามารถใชอธิบายองคการสังคมแบบตางๆ ขนาดตางๆ ไดกวางขวางขึ้น ซึ่งความสัมพันธของผูผลิต
น้ําบูดูกับพอคาคนกลางนัน้มีลักษณสอดคลองกับประพจนระดับตนดังนี้คือ 1) หากความถี่ของการ
กระทําระหวางกันของคน 2 คน หรือมากกวา 2 คน เพ่ิมขึ้นระดับของความชอบพอกันก็จะสูงขึ้น
หรือกลับกัน 2) การเพ่ิมขึ้นของความรูสึกชอบพอของตน จะแสดงออกดวยการเพ่ิมการกระทํา
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ระหวางกันหรือกลับกัน 3) การกระทําระหวางกันของคนย่ิงบอยมากขึ้นเพียงใด ความคลายคลึงกัน
ของการกระทําและความรูสึกก็ยิ่งเพ่ิมขึ้นหรือกลับกัน 4) คนย่ิงมีตําแหนงในกลุมสูงเพียงใด เขาก็ย่ิง
กระทําตามบรรทัดฐานของกลุมมากขึ้นเพียงนั้นหรือกลับกัน 5) คนยิ่งมีตําแหนงทางสังคมสูงมาก
เพียงใด เขาก็ย่ิงมีขอบเขตของการกระทํากวางขวางขึ้นเพียงนั้น 6) คนย่ิงมีตําแหนงทางสังคมสูง
มากเพียงใด จํานวนคนที่จะเปนผูริเร่ิมการกระทําใหเขา ไมวาจะเปนทางตรงหรือทางออมก็ตาม ก็
จะย่ิงมีมากขึ้นเพียงนั้น 7) ยิ่งมีตําแหนงทางสังคมสูงขึ้นมากเพียงใด จํานวนคนที่จะตองริเริ่ม
กิจกรรมใหโดยทางตรงหรือทางออมก็ตาม จะยิ่งเพ่ิมมากขึ้นเพียงนั้น 8) คนย่ิงมีตําแหนงทางสังคม
ใกลเคียงกันมากเพียงใด เขาก็จะยิ่งมีการกระทําระหวางกันบอยมากขึ้นเพียงนั้น 9) คนย่ิงมีการ
กระทําระหวางกันถี่มากขึ้นเพียงใด ขณะท่ีไมมีใครคนใดคนหนึ่งเปนผูริเร่ิมการกระทําระหวางกัน
มากกวาใคร ความชอบพอกันก็จะยิ่งมีมากขึ้น และจะมีความสะดวกใจในการท่ีคนเหลานี้จะรวมอยู
ในวงเดียวกัน 10) เม่ือคนสองคนมีการกระทําระหวางกัน หากคนหนึ่งในสองย่ิงเปนผูริเริ่มการ
กระทําระหวางกันใหอีกคนหนึ่งมากขึ้นเพียงใด อีกคนหนึ่งจะย่ิงเพิ่มความเคารพ (ศตัรู) มากขึ้น
เพียงนั้น และจะย่ิงพยายามลดความถี่ของการกระทําระหวางกันใหนอยลงเพียงนั้น 
   3)  แนวางในการแกไขปญหาดานการสงเสริมจากหนวยงานของภาครัฐ 
ชาวบานไดรับการสนับสนุนในหลายๆดานจากทุกภาคสวนท้ังการออกราน การเสิรมทักษะในการ
ประกอบอาชีพ และการใหความรูในดานตางๆ สอดคลองกับ 
http://www.otoptoday.com/wisdom/provinces/south ระบุวา ภาครัฐ นับแตสํานักงานพัฒนา
ชุมชน สํานักงานสาธารณสุข อุตสาหกรรมกรรมจังหวัดไดใหการสนับสนุน ในการบริหารจัดการ 
การพัฒนาคุณภาพการผลิต การบรรจุภัณฑ ตลอดจนดานการตลาด และการประชาสัมพันธ ท้ัง ทาง
สถานีวิทยุ โทรทัศน การจัดจําหนายในเทศกาลตางๆและในงานท่ีทางราชการจัดขึ้นเพื่อ
ประชาสัมพันธ ใหเปนที่รูจักแพรหลาย เมื่อมาปตตานี กลาวถึง “น้ําบูดู” ทุกคนจะคิดถึงอําเภอสาย
บุรี “น้ําบูดู” ไดรับการรับรองคุณภาพ มาตรฐานการผลิตเชน มาตรฐาน อย. มาตรฐานสินคาชุมชน 
มผช. และสถานประกอบการผลิตภายใตมาตรฐาน GMP จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) รวมกับ มหาวิทยาลัย สงขลานครินทร วิทยาเขตปตตาน ี
สํานักงานสาธารณสุข และสํานักงานอุตสาหกรรม ตรวจรับรองสถานท่ีผลิต“น้ําบูด”ู เพ่ือใหมีการ
ผลติท่ีถูกตองตามหลัก GMP และผานการคัดสรรระดับ 5 ดาวใน พ.ศ.2547 นอกจากนั้นยัง
สอดคลองกับ  http://www.budutani.com/budu/report/04.html  ระบุวา นับเปนโอกาสของน้ําบูดู 
ท่ีไดรับการสนับสนุนใหมีการประชาสัมพันธท้ังทางสถาน ีวิทยุและโทรทัศนตลอดจนรายการ
สารคดี ตางๆ อยางตอเนื่อง ทําใหมีชองทางในการขยายการตลาดจากชุมชน ทองถิ่น และอําเภอ
จังหวัด ปจจุบันตลาดในตางจังหวัด เชน ยะลา นราธิวาส สงขลาสตูล พัทลุง ตรัง กระบ่ี ภูเก็ต พังงา 

http://www.otoptoday.com/wisdom/provinces/south
http://www.budutani.com/budu/report/
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สุราษฎรธานี นครศรีธรรมราช ชุมพร และกรุงเทพฯ ตลาดจนการจําหนายในงานท่ีภาครัฐและ
เอกชน จัดขึ้น เพ่ือสนับสนุนสงเสริมในดานการตลาด รวมถึงในตางประเทศ 
 
3. ขอเสนอแนะ 
 
 การศึกษาเรื่อง ภูมิปญญาการทํา และการอนุรักษน้ําบูดู ของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบล
ปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานีนั้น ถือเปนสวนหนึ่งของการสืบสานภูมิปญญาชาวบาน 
ใน3 จังหวัดชายแดนภาคใต ใหเปนที่แพรหลายตอไป และถือเปนความภาคภูมิในภูมิปญญาท่ีไดใช
แกปญหา ในชุมชน และการจัดการกับทรัพยากร ท่ีหามาไดดวยหยาดเหงื่อแรงงานอยางยากลําบาก 
การทําน้ําบูดูนั้น หากมองเพียงผิวเผินก็คือวิธีการถนอมอาหารอยางหนึ่ง แตแทที่จริงแลว เปนองค
ความรูที่สําคัญย่ิงซึ่งไดผานการเรียนรู กลั่นกรอง ลองผิดลองถูก จนไดตกผลึกเปนวิธีการทําแหงภูมิ
ปญญา ท่ีมีคุณคาย่ิง ซึ่งควรจะไดรับการสืบทอดตอไป และในการอนุรักษภูมิปญญาชาวบานในการ
ทําน้ําบูดูนั้น  ภาครัฐ นักวิชาการ และภาคเอกชนควรสงเสริมโดยดําเนินการควบคูไปกับกลุม
เครือขายตางๆ ท่ีมีอยูในชุมชนอยางเปนระบบ โดยใชวิธีการตางๆดังนี้ 
 3.1 ขอเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใช 
  3.1.2  การพัฒนา สนับสนุนสงเสริมจากหนวยงานของรัฐควรใหชุมชนเขามามี
สวนรวมในขั้นตอนตางๆ เพื่อสงเสริมการเรียนรูรวมกัน 
  3.1.2  ควรจัดใหมีเวทีชาวบาน เพ่ือรวมกันแสดงความคิดเห็นในการหาแนว
ทางแกไขปญหาดานตางๆรวมกัน ทั้งปญหาวัตถุดิบ ปญหาเงินทุน ปญหาดานการจําหนาย ปญหา
ดานสิ่งแวดลอมและแรงงานขาดแคลน เปนตน 
  3.1.3  การสงเสริมภูมิปญญาการทําและการอนุรักษน้ําบูด ูควรเริ่มตนดวยการ
เรียนรู ทําความเขาใจตอชุมชน และควรทําอยางตอเนื่อง เปนขบวนการ เพ่ือนําไปสูการพัฒนาท่ี
สอดคลองกับวิธีชุมชนและวัฒนธรรมของชุมชน 
  3.1.4  การกําหนดนโยบายและแผนพัฒนาควรคํานึงถึงการอนุรักษและการจัดการ
ทรัพยชายฝงอยางเหมาะสม เพ่ือนําไปสูการแกไขปญหาความเสื่อมโทรมของทรัพยากรชายฝง ท่ี
สงผลใหจํานวนปลากะตักท่ีเปนวัตถุดิบหลักท่ีใชในการทําน้ําบูดู ลดลง โดยภาครัฐควรมีแผนอยาง
เปนรูปธรรม 
  3.1.5  ภาครัฐและภาคเอกชนที่เกี่ยวของ ควรใหความสนใจตอภูมิปญญาทองถิน่
เกี่ยวกับการทําน้ําบูดูใหมากขึ้น โดยการเผยแพรความรูใหกับประชาชนในรูปแบบตางๆ ท้ังเอกสาร 
วิดีทัศน หรือการเผยแพรทางสื่อออนไลนตางๆ เพ่ือการอนุรักษอาชีพการทําน้ําบูดูตอไป 



 223 

  3.1.6  การจัดประกวด การสรรหาและประกาศยกยองบุคคลดีเดนทางดานภูมิ
ปญญาการทําและการอนุรักษน้ําบูดู รวมถึงภูมิปญญาชาวบานดานอื่น  ๆ
  3.1.7  ควรนําเอาสินคาพ้ืนบานมาพัฒนารูปแบบและคุณภาพเพ่ือใหสามารถหา
ตลาดจําหนายไดกวางขวางยิ่งขึ้น เปนการสงเสริมอาชีพและคุณภาพชีวิตของชาวบานใหอยูดีกินด ี
เพ่ือลดปญหาอาชญากรรมรวมถึงปญหาความไมสงบตางๆ 
 3.2 ขอเสนอแนะงานวิจัยท่ีควรทําในอนาคต 
  การศึกษาเร่ืองภูมิปญญาการทําและการอนุรักษน้ําบูดู ของกลุมชาวบานหมู 1 
ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุร ีจังหวัดปตตาน ีสามารถใชเปนพ้ืนฐานในการวิจัยที่เปนประโยชน
สําหรับการวิจัยในอนาคตและเปนการตอยอดภูมิปญญาชาวบานใหเปนท่ียอมรับและรูจักกันใน
ระดับสากลมากขึ้น ซึ่งผูวิจัยเห็นวานาจะจะมีการศึกษาเพ่ิมเติมเพื่อใหเกิดความเขาใจเกี่ยวกับภูมิ
ปญญาทองถิ่นมากขึ้นดังนี ้
  3.2.1  ในอนาคตควรมีการเก็บสถิติหรือเก็บขอมูลดานการจําหนายน้ําบูดูท้ังใน
และตางประเทศอยางเปนระบบเพ่ือนําขอมูลมาพัฒนาเปนอาชีพหลักของชาวบานตอไป 
  3.2.2  ควรมีการศึกษาถึงประโยชนของน้ําบูดูในดานตางๆ ทั้งประโยชนดาน
สุขภาพ ประโยชนของน้ําบูดูท่ีมีผลตอการประกอบอาชีพ และประโยชนตอเศรษฐกิจชุมชนเปนตน 
  3.2.3  การศึกษาบทบาทของภาครัฐและภาคเอกชนตอการอนุรักษสงเสริมอาชีพ
และภูมิปญญาการทําน้ําบู โดยปจจุบันมีเพียงการเขามาขอขอมูลจากชาวบาน แตยังไมเห็นผล
สะทอนท่ีกลับมาอยางเปนรูปธรรมเทาท่ีควร 
  3.2.4  การศึกษาถึงบทบาทของภาครัฐในการสงเสริมสนับสนุนผลักดันใหน้ําบูดู
สามารถผลิตในระดับอุตสาหกรรม เพ่ือจําหนายในประเทศอยางเพียงพอตลอดจนสามารถผลิตเพ่ือ
จําหนายยังตลาดตางประเทศตอไป 


