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บทคดัยอ

การหาแนวทางในการพฒันาผลติภณัฑ “ บดูู” เพือ่ยกระดบัคณุภาพใหเปนทีย่อมรบัของผบูรโิภค

เปนสิง่จำเปนหากตองการขยายตลาดการจำหนาย การวจิยันีจ้งึมวีตัถปุระสงคเพือ่ศกึษาสถานการณ

การผลติ ขัน้ตอนการผลติและการจำหนายตลอดถงึการจดัการดานคณุภาพของผลติภณัฑบดููในปจจบุนั

และเสนอแนวทางทีค่วรดำเนนิการเพือ่พฒันายกระดบัอาหารชนดินี ้โดยการสำรวจขอมลูจากผผูลติบดูู

ในจงัหวดัปตตาน ีพบวา ผผูลติสวนใหญยงัคงสบืทอดกรรมวธิกีารผลติแบบดัง้เดมิจากบรรพบรุษุ นัน่

คือ หมกัปลากะตกัและเกลอืในอตัราสวน 2:1- 3:1 อาศัยการหมกัตามธรรมชาตนิาน 9-15 เดอืน จงึ

นำน้ำบูดูมาบรรจุขวดแกว เรียกวา บูดูแท สวนกากบูดูนำมาปรุงรสดวยน้ำเกลือและเครื่องปรุงรส

อืน่ ๆ ไดเปนบดููปรงุรส บดููแททีผ่ลติไดมคีา a
w
 อยใูนชวง 0.73-0.85 มรีะดบัความเคม็อยใูนชวงรอย

ละ 18-29 ผลติภณัฑบดููทีผ่ลติสวนใหญ คือ 3 รายจาก 4 รายไมไดรบัการรบัรองคณุภาพจากหนวย

งานทีร่บัผดิชอบ ตลาดหลกัในการจำหนายบดููอยใูน 3 จงัหวดัชายแดนภาคใต คือ ปตตาน ียะลาและ

นราธวิาส ผลการประเมนิสถานทีผ่ลติบดููโดยดดัแปลงจากบนัทกึการตรวจสถานทีผ่ลติอาหารของสำนกั

งานคณะกรรมการอาหารและยา พบวา ผผูลติบดููทัง้หมดไมผานเกณฑการประเมนิรวมทัง้ 6 หมวด

ซึง่ไดรบัคะแนนอยใูนชวงรอยละ 23.67-45.33 จงึไดเสนอแนวทางในการพฒันายกระดบัผลติภณัฑบดูู

เปน 4 ดาน คือ ดานปรบัปรงุโครงสรางพืน้ฐาน ไดแก การปรบัปรงุอาคารผลติและเลอืกใชเครือ่งมอื/

อปุกรณอยางเหมาะสม ดานการผลติ ไดแก การควบคมุคณุภาพในกระบวนการผลติ ดานการวจิยั ไดแก

การพฒันาผลติภณัฑชนดิใหม และดานการตลาด ไดแก การจดักิจกรรมแนะนำและสงเสรมิการบรโิภค

ซ่ึงคาดวาจะสามารถทำใหผลติภณัฑบดููเปนทีร่จูกัและไดรบัการยอมรบัจากผบูรโิภคเพิม่มากขึน้
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ABSTRACT

Searching Budu producting technic as to up-grade the quality to be accepted by the

consumer is quite essential. The aim of this research was to study the manufacture situa-

tion, manufacture procedure, distribution, quality control management, and find the appro-

priate ways to up-grade Budu by surveying Budu producer. It was found that the majority

used the original way for producing. The ratio of Katak fish per salt were 2:1-3:1, fermented

between 9-15 months and then filled it in a bottle as a “Pure Budu”. The Budu residue were

flavored  by saline and other seasoning, this was “Flavored Budu”. The Pure Budu Product

had water activity value (a
w
) between 0.73-0.85, saltiness level was between 18-29 percent

of Budu product. The majority producer didn’t was not approved the organization. Main

market in three southern border provinces that sold Budu were Pattani, Yala, and Narathiwat.

The result to an assessment which was adapted from check list of Food and Drug Adminis-

tration found that all Budu producers failed all from six criteria had scores ranging 23.67-

45.33. It can be suggested 4 way to developing Budu product as follows: 1) Improving the

basic structure of production factory, 2) the production development i.e. quality control of

production, 3) the research namely new product development, and 4) the market namely

consumption promotion in order that Budu product will be accepted by consumers

increasingly.
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บทนำ

“บดูู” เปนอาหารหมกัพืน้เมอืงทีไ่ดรบัความ

นยิมแพรหลายใน 3 จงัหวดัชายแดนภาคใต ไดแก

ยะลา ปตตานแีละนราธวิาส ผลติภณัฑชนดินีไ้ดจาก

การหมักปลากับเกลือโดยอาศัยเอนไซมและ

จลุนิทรยีจากปลา ใชเวลาในการหมกั 8-15 เดอืน

ไดเปนบดููทีม่กีลิน่หอมจากสารประกอบพวกคโีตน

(Ketone) แอลดไีฮด (Aldehyde) รวมทัง้กรดไขมนั

ทีร่ะเหยได (1) ลกัษณะสำคญัของบดููซึง่แตกตาง

จากน้ำปลาคอื มลีกัษณะทัว่ไปเปนของเหลวขนุ มี

ตะกอนเมื่อวางทิ้งไว ในขณะที่น้ำปลามีสีเหลือง

อำพันใส ไมมีชิ้นสวนของตะกอน เนื่องจากใน

กระบวนการผลิตน้ำปลามีการบม (Aging) และ

กรองละเอียด สวนบูดูไมมีการบม การกรองมี

จดุประสงคเพยีงเพือ่แยกกากขนาดใหญออกเทานัน้

บดููทีไ่ดจงึมลีกัษณะเปนสารแขวนลอย หากจะนำไป

รบัประทานตองเขยาใหเขากันเสยีกอน (2) นอกจาก

นีป้รมิาณเกลอืของน้ำปลาซึง่อยใูนชวงรอยละ 22-

37 (3) จะสงูกวาบดููซึง่มคีวามเคม็อยใูนชวงรอยละ

19-25 รูปแบบการบริโภคบูดูมักนิยมนำมาปรุง

ดวยหอมแดง พรกิสด มะนาว น้ำตาล รบัประทาน

รวมกบัผกัสดลกัษณะเดยีวกบัน้ำพรกิ (1) หรอืหาก

นำบดููมาปรงุดวยสมนุไพรไดแก หอม กระเทยีม

ตะไคร ขา ใบมะกรดูและน้ำตาลแลวเคีย่วจะไดเปน

บดููขาวยำ ซึง่เปนอาหารพืน้บานภาคใตทีร่จูกักัน

อยางกวางขวางดวยมีคุณคาทางโภชนาการและ

คุณคาทางสมนุไพรสงู (4) รสชาตขิองบดููขึน้อยกัูบ

ชนิดของปลาที่นำมาหมัก อัตราสวนของปลากับ

เกลอื ระยะเวลาในการหมกั อณุหภมูใินการหมกั

(5) รวมถึงเทคนิคเฉพาะในการหมักซึ่งเปน

ภมูปิญญาทีไ่ดรบัการถายทอดจากบรรพบรุษุ

ถงึแมวาปจจบุนั “บดูู” ยงัเปนผลติภณัฑที่

ผบูรโิภคใน 3 จงัหวดัชายแดนภาคใตใหความนยิม

บรโิภคสงู แตขนาดของตลาดยงัเปนผบูรโิภคกลมุ

เดมิ เนือ่งจาก “บดูู” ไมเปนทีร่จูกัและไมมจีดุสนใจ

สำหรบัผบูรโิภครายใหม อกีท้ังกบักรรมวธิกีารผลติ

ยังเปนวิธีการแบบดั้งเดิม ขาดการจัดการดาน

คุณภาพทีดี่ทำใหผลติภณัฑทีไ่ดไมสม่ำเสมอ ผผูลติ

เองยงัขาดความรทูีถ่กูตองเกีย่วกบัหลกัเกณฑและ

วธิกีารทีดี่ในการผลติอาหาร (Good Manufactur-

ing Practice : GMP) ทำใหผลติภณัฑทีไ่ดไมเปน

ทีย่อมรบั (6) งานวจิยันีจ้งึไดศกึษาถงึสถานการณ

การผลติบดููในปจจบุนั ไดแก ขัน้ตอนการผลติ การ

จำหนาย การจัดการดานคุณภาพ ตลอดถึงการ

ประเมนิสถานทีผ่ลติอาหารตามหลกัเกณฑและวธิี

การทีดี่ในการผลติอาหาร พรอมทัง้หาแนวทางใน

การพัฒนายกระดับการผลิตบูดูเพื่อนำเสนอตอ

หนวยงานทีเ่กีย่วของ ใหสามารถใชประโยชนในการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นบานใหมีคุณภาพ

ปลอดภยัในการบรโิภค มภีาพลกัษณเปนทีย่อมรบั

ซึง่เปนปจจยัสำคญัในการขยายตลาด เพิม่กำลงัใน

การผลติและเพิม่กลมุผบูรโิภคอาหารชนดินี้

วิธกีาร

การวจิยันีเ้ปนการสำรวจสถานการณการ

ผลติบดููในจงัหวดัปตตาน ีประกอบดวย ขัน้ตอนการ

ผลติ การจำหนายและการจดัการดานคณุภาพใน

การผลติบดูู โดยการสมัภาษณ การสงัเกตการณใน

พืน้ทีผ่ลติจรงิ การตรวจประเมนิสถานทีผ่ลติอาหาร

และการจดัเวทเีสวนา กลมุตวัอยางเปนผผูลติบดูู

จำนวน 4 ราย จากอำเภอไมแกน อำเภอสายบรุี

อำเภอปานาเระและอำเภอยะหริง่ ซึง่เปน 4 อำเภอ

ของจังหวัดปตตานีที่มีการผลิตบูดูเพื่อจำหนาย

เชงิการคา ทัง้นีม้รีายละเอยีดการวจิยั 3 สวน ดังนี้

สวนที่หนึ่ง เปนแบบสัมภาษณชนิดมี

โครงสราง แบงเปน 5 ตอนดงันี ้ตอนที ่1 ประกอบ

ดวยขอคำถามเกีย่วกบัขอมลูทัว่ไปของผผูลติ ไดแก

ลกัษณะการผลติ ชือ่กลมุผผูลติ/สถานประกอบการ,

ชือ่-สกุลของประธานกลมุ/เจาของกจิการ สถานทีต่ัง้

ประวัติความเปนมา จำนวนสมาชิก/บุคลากรใน
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สถานทีผ่ลติและกำลงัการผลติ ตอนที ่ 2 เปนขอ

คำถามเกี่ยวกับวัตถุดิบและขั้นตอนการผลิตบูดู

ประกอบดวย ชนิดและแหลงที่มาของวัตถุดิบ

กระบวนการหมกั เครือ่งมอืและอปุกรณเฉพาะทีใ่ช

ในการผลติ การบรรจแุละคณุภาพของผลติภณัฑ

และเพิม่เตมิในประเดน็คณุภาพของผลติภณัฑดวย

การสมุตวัอยางบดููแทจากผผูลติทัง้ 4 ราย มาตรวจ

สอบคาวอเตอรเอกตวิติี ้(Water activity: a
w
) โดย

เครือ่ง Aqualab และปรมิาณเกลอืโดยวธิ ีAOAC.

(1937) (7) ตอนที่ 3 มีขอคำถามเกี่ยวกับการ

จำหนายผลติภณัฑบดูู ไดแก ลกัษณะและพืน้ทีก่าร

จำหนาย ตราสนิคาและราคาจำหนาย ตอนที ่4 เปน

ขอคำถามเกีย่วกบัปญหาและอปุสรรคของการผลติ

บดููในปจจบุนั

สวนที่สองเปนการสังเกตการณและ

ประเมินสถานที่ผลิตบูดู โดยดัดแปลงจากบันทึก

การตรวจสถานที่ผลิตอาหารของสำนักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา (ตส.1 (50)) ประเดน็

ในการประเมนิครอบคลมุ 6 หมวด ไดแก หมวดที่

1 สถานทีต่ัง้และอาคารผลติ หมวดที ่2 เครือ่งมอื

เครือ่งจกัรและอปุกรณการผลติ หมวดที ่3 การควบ

คุมกระบวนการผลิต หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล

หมวดที ่5 การบำรงุรกัษาและการทำความสะอาด

และหมวดที ่6 บคุลากร โดยแตละหมวดมคีะแนน

เตม็เทากับ 100 คะแนน เกณฑการประเมนิ คือ

คะแนนรวมทั้ง 6 หมวดและคะแนนแตละหมวด

มากกวารอยละ 50 ถอืวาผานเกณฑ

สวนทีส่ามคอืการพดูคุยซกัถามขอคำถาม

ในแบบสมัภาษณ โดยจดัเวทเีสวนาผทูีเ่กีย่วของใน

การผลิตบูดูรวมกับสังเกตุการณในพื้นที่ผลิตและ

สงัเคราะหเปนขอเสนอในการพฒันายกระดบัการ

ผลติบดููของจงัหวดัปตตานเีพือ่ใหเกดิทิศทางในการ

พฒันาคณุภาพอาหารทองถิน่ชนดินี้

ผล

สถานการณการผลติบดููในจงัหวดัปตตานี

จากการสัมภาษณผผูลติบดููทัง้ 4 ราย พบวาลกัษณะ

การผลติม ี 2 แบบ คือ ลกัษณะที ่ 1 เกดิจากการ

รวมกลมุของประชาชนในพืน้ทีแ่ลวกอตัง้เปนกลมุ

ภายใตการสนบัสนนุของหนวยงานภาครฐั เรยีกวา

“กลมุผผูลติ” สมาชกิในกลมุจะเปนผหูมกับดูู การ

จัดการผลิตเปนความรับผิดชอบของประธานและ

คณะกรรมการกลมุ ลกัษณะที ่2 เปนการทำธรุกิจ

ของนายทนุในพืน้ที ่เรยีกวา “ผปูระกอบการ” ผหูมกั

บูดูสวนใหญเปนผูหมักรายยอยซึ่งจะรับวัตถุดิบ

หลกั คือ ปลากะตกัและเกลอืจากผปูระกอบการเพือ่

นำไปทำการหมกัซึง่จะไดรบัคาตอบแทนเปนคาจาง

หมกัตอบอและผหูมกักลมุนีไ้มนบัเปนบคุลากรใน

สถานประกอบการ ขอมลูทัว่ไปของผผูลติบดููเรยีง

ตามลำดบั ดังนี ้ผผูลติรายทีห่นึง่เปนกลมุผผูลติใน

ตำบลไมแกน อำเภอไมแกน กอตัง้ขึน้เมือ่ พ.ศ.

2548 โดยไดรบัการสนบัสนนุงบประมาณครัง้แรก

จากสำนกังานพฒันาชมุชนอำเภอไมแกน กรรมวธิี

การผลิตของกลุมไดรับการถายทอดกรรมวิธีการ

ผลิตจากบรรพบุรุษ มีสมาชิกซึ่งเปนคนในพื้นที่

ทั้งหมดจำนวน 45 คน กำลังการผลิตประมาณ

3,000 ลติร/ป ผผูลติรายทีส่อง เปนผปูระกอบการ

ในตำบลปะเสยาวอ อำเภอสายบุรี ถายทอด

ภมูปิญญาการผลติจากบรรพบรุษุมานานกวา 50 ป

มีบุคลากรในสถานประกอบการ 10 คน ซึ่งเปน

คนในพืน้ทีแ่ละเปนแรงงานตางชาตบิางสวน กำลงั

การผลติประมาณ 156,000 ลติร/ป ผผูลติรายทีส่าม

เปนผปูระกอบการในตำบลน้ำบอ อำเภอปานาเระ

โดยสืบทอดกระบวนการผลิตจากบรรพบุรุษ มี

บคุลากรในสถานประกอบการ 6 คน ซึง่เปนคนใน

พืน้ทีท่ัง้หมด เริม่ผลติบดููบรรจขุวดจำหนายเมือ่ ป

พ.ศ. 2549 กำลงัการผลติประมาณ 42,000 ลติร/ป
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ผูผลิตรายที่สี่เปนผูประกอบการในตำบลบางปู

อำเภอยะหริ่ง เริ่มผลิตบูดูบรรจุขวดเมื่อป พ.ศ

2547 มบีคุคลากรในสถานประกอบการ จำนวน 10

คนเปนคนในพืน้ทีท่ัง้หมด กำลงัการผลติประมาณ

122,000 ลติร/ป

กระบวนการผลติบดููเริม่จากจดัหาวตัถดิุบ

คือปลากะตกัมาคลกุเคลากบัเกลอื แลวนำไปบรรจุ

เพื่อใหเกิดการหมักในภาชนะปดเปนเวลา 8-15

เดือน จากนั้นทำการแยกสวนบูดูที่หมักไดที่แลว

โดยแยกเอาสวนน้ำไปกรองเอาเศษเนือ้และกระดกู

ออก น้ำบดููทีไ่ดจากขัน้ตอนนีน้ำไปบรรจขุวดเรยีก

วา “บดููแท” (ภาษาเรยีกของผผูลติคอื บดููชัน้หนึง่,

บดููเกรดเอหรอืบดููน้ำหนึง่) สวนทีเ่หลอืจากการแยก

น้ำบูดูออกไดเปนกากบูดูจะถูกนำไปบดละเอียด

แลวเตมิน้ำเกลอืและเครือ่งปรงุรสอืน่ ๆ จากนัน้จงึ

นำไปกรองและบรรจขุวด เรยีกผลติภณัฑทีไ่ดนีว้า

“บดููปรงุรส” (ภาพที ่1) การผลติบดููปรงุรสนีผ้ผูลติ

แตละรายมีตำรับและขั้นตอนการปรุงที่เปนสูตร

เฉพาะทำใหเกดิเปนบดููปรงุรสหลายระดบัคณุภาพ

(ภาษาเรยีกของผผูลติคอื บดููน้ำสอง, บดููน้ำสาม,

บูดูเกรด A, B และ C) การจัดหาวัตถุดิบและ

ภมูปิญญาเฉพาะในการผลติบดููแตละรายเปนดงันี ้ผู

ผลติรายทีห่นึง่ รบัวตัถดิุบคอืปลากะตกัและเกลอืใน

จงัหวดัปตตาน ี ใชอตัราสวนปลากะตกัตอเกลอืใน

การหมกัเทากับ 2:1 หมกัในโองเคลอืบปากกวาง

คลมุทบัดวยถงุพลาสตกิหลายชัน้ คาดทับดวยไม

และปดทับดวยแผนคอนกรตีอกีช้ันหนึง่ บรเิวณทีใ่ช

หมกัเปนลานซเีมนตโลงไมมหีลงัคา ใชระยะเวลาใน

การหมกั 9-12 เดอืน ผลติภณัฑสดุทายบรรจใุนขวด

แกวชนดิท่ีใชแลวนำมาทำความสะอาดเพือ่กลบัมา

ใชใหม (Recycle) 2 ขนาดคอื ขนาด 350 มลิลลิติร

และ 700 มลิลลิติร ผลติบดููระดบัคณุภาพเดยีว คือ

บดููแทซึง่ไดรบัการรบัรองมาตรฐานผลติภณัฑชมุชน

จากสำนกังานอตุสาหกรรมจงัหวดัปตตานี

ผูผลิตรายที่สองรับวัตถุดิบคือปลากะตัก

จากจงัหวดัปตตานแีละจากจงัหวดัอ่ืนไดแก จงัหวดั

สตลูและชมุพร ใชอตัราสวนระหวางปลากะตกัตอ

เกลอืเทากับ 3:1 หมกัในบอซเีมนตทรงกลม คลมุ

ทบัดวยกระสอบพลาสตกิ Recycle คาดทับดวยไม

ไผขดัสาน และปดทับดวยกระเบือ้งมงุหลงัคาอกีชัน้

หนึง่เพือ่ปองกนัไมใหน้ำไหลลงสบูอหมกั บรเิวณ

หมักเปนพื้นดินโลงไมมีหลังคา ระยะเวลาในการ
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หมัก 8-12 เดือน บรรจุภัณฑที่ใชคือขวดแกว

Recycle บรรจ ุ 3 ขนาด คือ 300, มลิลลิติร 350

มิลลิลิตร และ 700 มิลลิลิตร ผลิตภัณฑมีระดับ

คุณภาพ 4 ระดับ ผูผลิตรายที่สามรับวัตถุดิบใน

จงัหวดัปตตาน ีหมกัในบอซเีมนตทรงกลมเชนเดยีว

กับรายที ่2 และสวนหนึง่หมกัในบอซเีมนตสีเ่หลีย่ม

ลกึลงไปในพืน้ดนิ คลมุทบัดวยกระสอบพลาสตกิ

Recycle และคาดทับดวยไมและปดทับดวย

กระเบื้องมุงหลังคา บริเวณหมักเปนอาคารโลงมี

หลงัคาอกีช้ันหนึง่ ใชอตัราสวนระหวางปลากะตกัตอ

เกลอืเทากับ 3:1 ระยะเวลาในการหมกั 12 เดอืน

บรรจุในขวดแกว Recycle ขนาดบรรจุ 300

มลิลลิติร และบรรจแุกลอนพลาสตกิขนาด 20 ลติร

ผลติภณัฑทีไ่ดมรีะดบัคณุภาพ 2 ระดบั ผปูระกอบ

การรายที่สี่รับวัตถุดิบคือปลากะตักในจังหวัด

ปตตาน ีใชอตัราสวนระหวางปลากะตกัตอเกลอืเทา

กับ 7:3 หมกัในบอซเีมนตทรงกลมแลวคลมุทบัดวย

กระสอบพลาสตกิ Recycle คาดทับดวยไม และปด

ทบัดวยกระเบือ้งมงุหลงัคาอกีช้ันหนึง่เพือ่ปองกนัไม

น้ำลงสบูอหมกั บรเิวณหมกัมทีัง้ทีเ่ปนพืน้ดนิโลงไม

มหีลงัคาและมหีลงัคา ระยะเวลาในการหมกั 10-15

เดือน บรรจุในขวดแกว Recycle ขนาดบรรจุ 2

ขนาด คือ 350 มิลลิลิตร และ 700 มิลลิลิตร

ผลติภณัฑทีไ่ดมรีะดบัคณุภาพ 4 ระดบั และผลการ

ตรวจสอบคณุภาพผลติภณัฑบดููแท ของผผูลติทัง้ 4

ราย เรยีงตามลำดบั พบวา a
w
 เทากับ 0.73, 0.72,

0.82 และ 0.81 ปรมิาณเกลอืเทากับ รอยละ 29.25,

22.52, 19.99 และ 20.28 โดยน้ำหนกั

การจำหนายผลติภณัฑบดูู เปนดงันี ้ผผูลติ

รายที ่1 จำหนายผลติภณัฑเฉพาะในงานแสดงสนิคา

ที่หนวยงานภาครัฐจัดขึ้นทั่วประเทศ ภายใตตรา

สินคาเดียว ราคาอยูในชวงลิตรละ 50-57 บาท

ผผูลติรายที ่ 2 จำหนายโดยวธิฝีากขาย ขายปลกี

และสง พืน้ทีจ่ำหนาย คือ จงัหวดัปตตาน ียะลา

นราธวิาส สตลู สงขลา นครศรธีรรมราช กรงุเทพ

มหานครและประเทศมาเลเซยี มตีราสนิคา 4 แบบ

ราคาเฉลีย่ลติรละ 25-45 บาท ผปูระกอบการราย

ที่ 3 จำหนายโดยวิธีฝากขายและขายสง พื้นที่

จำหนาย คือ จงัหวดัปตตาน ียะลาและนราธวิาส มี

ตราสนิคา 1 แบบ ราคาเฉลีย่ลติรละ 20-30 บาท

และผปูระกอบการรายทีส่ีจ่ำหนายโดยการฝากขาย

และขายสง พืน้ทีจ่ำหนายคอืจงัหวดัปตตาน ียะลา

นราธวิาสและสตลู มตีราสนิคา 3 แบบ ราคาเฉลีย่

ลติรละ 20-25 บาท

ปญหาและอปุสรรคในการผลติบดูู ไดแก

ปญหาดานวตัถดิุบ เนือ่งจาก ปลากะตกัมปีรมิาณ

ไมเพยีงพอและราคาแพง ปญหาเรือ่งการควบคมุ

คุณภาพการผลิต ไดแก สี รสชาติ ลักษณะและ

ปรมิาณตะกอนของผลติภณัฑไมสม่ำเสมอ อายกุาร

เก็บรักษาของบูดูปรุงรสสั้น ปญหาเรื่องบุคลากร

ไดแก ขาดแคลนแรงงาน ขาดความรดูานสขุลกัษณะ

ทั่วไปในการผลิตอาหารและการควบคุมคุณภาพ

อาหาร ปญหาดานการเงนิ ไดแก ไมมแีหลงเงนิทนุ

ปญหาดานการตลาด ไดแก ตลาดแคบ ผบูรโิภค

ตางถิน่ไมรจูกัผลติภณัฑ บรรจภุณัฑขาดความนา

สนใจ และปญหาดานเทคโนโลยีการผลิต ไดแก

ไมมเีครือ่งมอืทีเ่หมาะสมในการผลติและการบรรจุ

ผลจากการสงัเกตและประเมนิสถานทีผ่ลติ

บดูู โดยดดัแปลงจากเกณฑการตรวจสถานทีผ่ลติ

อาหารของสำนกังานคณะกรรมการอาหารและยา

(ตส.1 (50)) เรยีงลำดบัตามสิง่ทีต่องตรวจสอบและ

ผผูลติบดููรายที ่1-4 ดังนี ้หมวดที ่1 สถานทีต่ัง้และ

อาคารผลติ ผผูลติบดููไดรบัคะแนนประเมนิ เทากับ

รอยละ 59.00, 28.00, 20.45 และ 18.18 หมวดที่

2 เครือ่งมอื เครือ่งจกัรและอปุกรณในการผลติ ได

รับคะแนนการประเมินเทากับ รอยละ 60.00,

20.00, 20.00 และ 30.00 หมวดที ่3 การควบคมุ

กระบวนการผลิต ไดรับคะแนนประเมินเทากับ

รอยละ 22.00, 16.67, 22.22 และ 27.77 หมวดที่

4 การสุขาภิบาล ไดรับคะแนนประเมิน รอยละ
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31.00, 26.92, 23.08 และ 19.23 หมวดที ่5 การ

บำรงุรกัษาและการทำความสะอาดไดรบัคะแนนการ

ประเมนิเทากับ รอยละ 50.00, 37.50, 25.00 และ

35.00 หมวดที่ 6 บุคลากรและสุขลักษณะ

ผูปฏิบัติงาน ไดรับคะแนนการประเมินเทากับ

รอยละ 50.00, 50.00, 31.25 และ 50.00 คะแนน

รวมทั้ง 6 หมวดของผูผลิตรายที่ 1-4 เทากับ

รอยละ 45.33, 29.84, 23.67 และ 30.03

ตามลำดบั

จากการสมัภาษณ สงัเกตการณและจดัเวที

ผผูลติบดููและบคุคลากรทีเ่กีย่วของไดเสนอแนวทาง

ในการพฒันายกระดบัการผลติบดููในจงัหวดัปตตานี

4 ดาน ไดแก ดานการปรบัปรุงโครงสรางพืน้ฐาน

กลาวคือ ควรปรับปรุงอาคารผลิตใหเปนไปตาม

มาตรฐาน GMP รวมทัง้เลอืกใชอปุกรณเครือ่งมอืให

เหมาะสมกบัผลติภณัฑ ดานการผลติ ควรมกีาร

ควบคมุคณุภาพตลอดขัน้ตอนการผลติและควรให

ความรใูนประเดน็เรงดวนดงันี ้ 1) สขุลกัษณะสวน

บคุคลของผผูลติอาหาร 2) การควบคมุคณุภาพใน

กระบวนการผลิตอาหาร 3) ระบบคุณภาพและ

ความปลอดภยัอาหาร โดยนกัวชิาการควรลงพืน้ที่

เพือ่ใหขอมลูทีถ่กูตองพรอมทัง้และเสนอแนะขัน้ตอน

การปรบัปรงุและตดิตามผลการปฏบิตัขิองผผูลติบดูู

เปนระยะเพือ่ใหเกดิการปรับเปลีย่นอยางตอเนือ่ง

ดานการวจิยั ควรมกีารวจิยัพฒันาผลติภณัฑเพือ่

ใหเกดิความหลากหลาย ศกึษาการยดือายกุารเกบ็

รกัษา ตลอดถงึวจิยัชนดิและรปูแบบของบรรจภุณัฑ

ทีส่รางภาพลกัษณและเพิม่มลูคาใหกับผลติภณัฑ

ดานการตลาด ควรจดักิจกรรมสงเสรมิการบรโิภค

ใหกับผบูรโิภคกลมุใหม ๆ และใหจดัทำแผนการ

ตลาดของผลติภณัฑ (ภาพที ่2)

วิจารณ

จากการศึกษาการผลิตบูดูในจังหวัด

ปตตาน ีซึง่เปนแหลงผลติบดููทีม่ชีือ่เสยีงเปนทีร่จูกั

ของผบูรโิภค พบวา ปจจบุนัอาหารประเภทนีย้งั

คงมกีารผลติเปนระดบัอตุสาหกรรมในครวัเรอืนและ

อุตสาหกรรมขนาดเล็ก (8) เปนการคงอยูของ

ภมูปิญญาในการถนอมและประยกุตใชทรพัยากร

อยางคุมคาของคนในทองถิ่นที่ เชนเดียวกับ

ประชากรของประเทศในแถบนี ้ (9) กลาวคอื เจา

ของกจิการทัง้หมดยงัคงเปนคนในพืน้ที ่ไมวาจะเปน

กลมุผผูลติหรอืผปูระกอบการกต็าม บคุลากรทีเ่กีย่ว

ของกับการผลิตตั้งแตการจับปลาจนกระทั่งบรรจุ

ขวดสวนใหญเปนคนในทองถิน่ถอืเปนผลติภณัฑที่

สามารถทำใหเกดิการสรางงานสรางรายไดใหกับ

ประชากรในทองถิน่อยางแทจรงิ ลกัษณะการกอตัง้

ของ “กลมุผผูลติ” จะไดรบัการสนบัสนนุงบประมาณ
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จากหนวยงานของรฐัท้ังในรปูของอาคารผลติ เครือ่ง

มอืและอปุกรณทีใ่ชในการผลติ บรรจภุณัฑ เงนิทนุ

หมุนเวียนอีกท้ังตลาดในการจำหนาย ในขณะที่

ผผูลติลกัษณะทีเ่ปน “เจาของกจิการ” จะใชเงนิทนุ

สวนตวัหรอืกยูมืจากแหลงทนุ ความแตกตาง ณ จดุ

เริม่ของธรุกจินีเ้องทำใหความจำเปนในการแสวงหา

ผลกำไรเพือ่ความอยรูอดของกจิการแตกตางกนั นัน่

คือผปูระกอบการจะมปีรมิาณการผลติสงูกวากลมุ

ผผูลติมากตัง้แต 14 เทาถงึ 52 เทา

ในขัน้ตอนการผลติบดููวตัถดิุบหลกัท่ีใชใน

การผลติไดแก ปลากะตกัและเกลอืสมทุร มแีหลงที่

มาสวนใหญจากการทำประมงและการทำนาเกลอืใน

จังหวัดปตตานีเอง และจากจังหวัดอ่ืน ๆ เพียง

เลก็นอย  ขัน้ตอนการหมกัเปนขัน้ตอนสำคญัทีจ่ะสง

ผลตอคณุภาพของผลติภณัฑบดูู ในขัน้ตอนนีห้าก

เปนบูดูที่หมักโดยผูหมักรายยอยจะทำใหการ

ควบคุมคุณภาพทำไดยากและปจจุบันไมมีการ

ควบคมุคุณภาพในขัน้ตอนนี ้ทำใหเกดิความเสีย่ง

จากการไดรบัสารฮสิตามนี (Histamine) ซึง่เปนสาร

พษิจากกระบวนการดคีารบอกซเิลชนั (Decarboxy-

lase) ของแบคทเีรยี ซึง่หากมปีรมิาณมากกวา 500

มลิลกิรมัตอลติรจะเปนอนัตรายตอสขุภาพ (3, 10)

ดังนัน้ จึงตองควบคมุความสดของปลาทีจ่ะนำมา

หมกัตลอดถงึอณุหภมูใินระหวางการเกบ็รกัษาและ

การขนสง (2) และควรทำความสะอาดปลากอน

ทำการหมกัเพือ่ลดสิง่ปนเปอนเบือ้งตนรวมทัง้ลด

จำนวนจลุนิทรยีทีป่นเปอนมากบัปลา นอกจากนี้

อตัราสวนของปลาและเกลอืสงผลตอกลิน่รสและสี

ของบดููทีไ่ด เนือ่งจากปรมิาณเกลอืทีใ่ชในการหมกั

เปนการคัดเลือกจุลินทรียกลุมที่ทนเกลือ (Halo-

philic bacteria) ใหสามารถเจรญิเตบิโตไดและมี

ผลทำลายจลุนิทรยีชนดิท่ีเปนพษิและจลุนิทรยีชนดิ

ทีท่ำใหอาหารเสือ่มเสยีไมใหสามารถเจรญิเตบิโตได

(11) ในขัน้ตอนการหมกับดููในโองเคลอืบหรอืบอ

ซีเมนตแลวปลอยใหเกิดกลไกการหมักตาม

ธรรมชาต ิ ไมมกีารควบคมุอณุหภมูแิละสภาวะใน

การหมกั การควบคมุคณุภาพผลติภณัฑทีไ่ดอาศยั

การสังเกตลักษณะการยอยสลายของปลาวาเกิด

การหมักสมบูรณหรือไมรวมกับการใชประสาท

สมัผสัคือการดมกล่ิน ซึง่เปนภมูปิญญาท่ีไดรบัการ

ถายทอดมาจากบรรพบรุษุจากนัน้จงึนำน้ำบดููทีห่มกั

ไดที่แลวมากรองและบรรจุภาชนะ จะเห็นไดวา

ตลอดกระบวนการผลิตไมมีกระบวนการใดที่

สามารถทำลายจุลินทรียที่เหลือรอดจากกระบวน

การหมกัหรอืจลุนิทรยีทีป่นเปอนลงไประหวางการ

ผลติใหหมดไป โดยเฉพาะในขัน้ตอนการบรรจ ุซึง่

ตองใชวธิกีารกรอง การปรงุรส (ในกรณเีปนบดููปรงุ

รส) และการบรรจขุวดซึง่มโีอกาสเกดิการปนเปอน

ขามไดสูงหากไมมีการควบคุมปจจัยเสี่ยง ไดแก

ความสะอาดของอุปกรณ/เครื่องมือที่ใชสัมผัสกับ

อาหาร สุขลักษณะที่ดีของผูผลิตอาหาร ความ

สะอาดของบรรจภุณัฑทีใ่ช นอกจากนีก้ารปนเปอน

จากพืน้ทีผ่ลติไมเหมาะสมไดแก ความสะอาดของพืน้

ความสูงของโตะปฏิบัติงาน จากการตรวจสอบ

คุณภาพเบือ้งตนของบดูู พบวา บดููแทของผผูลติบดูู

แตละรายมีปริมาณเกลือเปนไปตามเกณฑของ

มาตรฐานผลติภณัฑชมุชน คือไมต่ำกวารอยละ 19

(2) แตบดููคุณภาพรองลงมามกีารเตมิสวนผสมอืน่ ๆ

ลงไปสงผลใหระดบัความเคม็ต่ำกวาเกณฑและเปน

สาเหตทุำใหเกดิการเสือ่มเสยีของผลติภณัฑระหวาง

การจำหนาย ซึง่ผผูลติบางรายแกปญหานีด้วยการ

เตมิวตัถกัุนเสยีลงในผลติภณัฑโดยไมมคีวามเขาใจ

ทีถ่กูตองเกีย่วกบัการเลอืกใชวตัถกัุนเสยีทีใ่ชเฉพาะ

สำหรับอาหาร (Food grade) และไมไดมีการ

คำนวณปรมิาณทีป่ลอดภยั จดุนีจ้งึเปนจดุเสีย่งตอ

ความปลอดภยัของผบูรโิภค

การจำหนายบูดูของผูผลิตกลุมตัวอยาง

พบวาหากเปนบดููทีผ่ลติจาก “กลมุผผูลติ” จะไดรบั

การชวยเหลอืในดานการตลาดจากหนวยงานของรฐั

โดยผลิตภัณฑจะถูกสงไปจำหนายตามงานแสดง



  วารสารมหาวทิยาลยัราชภฏัยะลา  19
Journal of Yala Rajabhat University

ปที ่4  ฉบับท่ี 1  มกราคม - มิถนุายน 2552 Vol.4 No.1 January - June 2009

สินคาท่ีภาครัฐจัดขึ้น แตหากเปนผูผลิตลักษณะ

เจาของกจิการ การจดัจำหนายเปนแบบฝากขาย

ขายปลีกและขายสง ลูกคาสวนใหญเปนกลุม

ผูบริโภคใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต เดิมตรา

สนิคาของบดููทีผ่ลติในจงัหวดัปตตานสีวนใหญใช

เหมอืน ๆ กัน แตปจจบุนัผผูลติไดสรางตราเฉพาะ

ของตนเพือ่ใหผบูรโิภคจดจำผลภิณัฑ ตราสนิคาทีใ่ช

จะเปนตวัแบงระดบัคณุภาพของบดููวา เปน บดููชัน้

หนึง่ บดููชัน้สองหรอืบดููชัน้สาม ชึง่ราคาในการสง

จำหนายหากเปนบดููชัน้หนึง่เฉลีย่ราคาลติรละ 40-

57 บาท บดููชัน้สองเฉลีย่ลติรละ 16-25 บาท และ

บดููชัน้สามเฉลีย่ลติรละ 12-21 บาท

จากผลการสงัเกตและประเมนิสถานทีผ่ลติ

บดููโดยใชแบบบนัทกึการตรวจสถานทีผ่ลติอาหาร

พบวา คะแนนการประเมนิในหมวดที ่1 สถานทีต่ัง้

และอาคารผลติ หมวดที ่2 เครือ่งมอืเครือ่งจกัรและ

อปุกรณในการผลติและหมวดที ่5 การบำรงุรกัษา

และทำความสะอาด มผีผูลติบดููเพยีงสวนนอย คือ

1 ใน 4 รายเทานัน้ทีไ่ดรบัคะแนนประเมนิผานเกณฑ

แสดงใหเห็นวาสถานที่ผลิตบูดูสวนใหญยังไม

เหมาะสมตามหลกัเกณฑทีดี่ในการผลติอาหาร โดย

เฉพาะอาคารผลติทีไ่มสามารถปองกนัสิง่ปนเปอน

จากภายนอกสูอาคารผลิตได การจัดบริเวณการ

ผลติไมเปนไปตามลำดบั ทำใหโอกาสในเกดิการ

ปนเปอนขามสงู (12) เครือ่งมอือปุกรณทีใ่ชในอาคาร

ผลิตทำจากวัสดุไมเหมาะสมเนื่องดวยบูดูเปน

ผลิตภัณฑที่มีระดับความเค็มสูง ทำใหเกิดการ

กัดกรอนและตกคางลงสผูลติภณัฑ ดังนัน้วสัดุทีใ่ช

จงึควรทำจากสแตนเลสเพราะมคุีณสมบตัทินการ

กัดกรอนไดสูง ไมทำปฏิกิริยากับอาหารและทำ

ความสะอาดไดงาย เชน Grad 18-8 Type 316

ซึง่ทนการกดักรอนทีร่นุแรงของเกลอืได (13) หรอื

หากเปนพลาสตกิควรเปนชนดิท่ีใชกับอาหารซึง่ตอง

มกีารรบัรองจากผผูลติเปนลายลกัษณอกัษรวาตอง

มีคาไวนิลคลอไรดโมโนเมอร (Vinyl Chloride

Monomer : VCM) ซึง่เปนสารกอมะเรง็ชนดิหนึง่ที่

ละลายออกจากอปุกรณไมเกนิรอยละ 10 (6) อกีท้ัง

การบำรงุรกัษาความสะอาดของพืน้ทีผ่ลติและเครือ่ง

มอือปุกรณทีใ่ชในบรเิวณการผลติยงัไมเพยีงพอซึง่

จะสงผลโดยตรงตอผลติภณัฑโดยเฉพาะพืน้ผวิที่

สมัผสักับอาหาร (12-14)

ผลการประเมนิในหมวดที ่ 3 การควบคมุ

กระบวนการผลิตและหมวดที่ 4 การสุขาภิบาล

คะแนนการประเมนิของผผูลติทัง้ 4 ราย ไมผาน

เกณฑแสดงใหเหน็วากระบวนการผลติบดููขาดการ

ควบคมุคณุภาพทีดี่ ตัง้แตขัน้ตอนการคดัเลอืกวตัถุ

ดบิซึง่จะเปนดชันชีีบ้งถงึคณุภาพของผลติภณัฑไม

สามารถกำหนดเปนเกณฑมาตรฐานได ขัน้ตอนการ

ผลติอืน่ ไดแก การกรอง การผสม การบรรจ ุยงัไม

สามารถปองกนัการปนเปอนทีม่โีอกาสเกดิขึน้ในทกุ

ขั้นตอนได น้ำที่ใชในการผลิตก็ไมเปนไปตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (15)  แตอยางไร

ก็ตามคะแนนการประเมนิหมวดสดุทายคอืหมวดที่

6 บคุลากรและสขุลกัษณะของผปูฏบิตังิานซึง่ผผูลติ

สวนใหญผานเกณฑการประเมนิในสวนนี ้ซึง่คะแนน

ที่ไดเปนผลจากการตระหนักถึงความสำคัญของ

สขุลกัษณะทีดี่ในการผลติอาหารของประธานกลมุ/

ผปูระกอบการทีต่องการลดการปนเปอนทีเ่กดิจาก

ผปูฏบิตังิานลงสผูลติภณัฑ จากคะแนนการประเมนิ

รวมทัง้ 6 หมวด พบวาผผูลติบดููทัง้หมดไมผาน

เกณฑ ที่ปรากฏดังนี้ดวยเหตุผลหลายประการ

ไดแก การลงทนุในสวนของอาคารสถานทีใ่นการ

ผลติตลอดจนเครือ่งมอืและอปุกรณทีใ่ชในการผลติ

จำเปนตองใชงบประมาณคอนขางสงู ผปูระกอบการ

จะตองพจิารณาถงึการคมุทนุในการดำเนนิการดงั

กลาว นอกจากนีบ้ดููเปนผลติภณัฑทีไ่มอยใูนกลมุ

ผลิตภัณฑอาหาร 54 ประเภทตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่239) พ.ศ. 2544 ที่

กำหนดใหปฏบิตัติามมาตรฐานระบบ GMP จงึไม

มีการนำหลักเกณฑวิธีการที่ดีสำหรับการผลิตไป
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บงัคบัใชเพือ่ควบคมุกระบวนการผลติบดูู กอรปกบั

ระดบัความเคม็ของผลติภณัฑจะเปนตวัควบคมุการ

เจรญิของจลุนิทรยีแมวาไมไดมกีารกระบวนการให

ความรอนในการทำลายจลุนิทรยีก็ตาม ทำใหผผูลติ

ไมเหน็ความจำเปนของการนำระบบ GMP มาใชใน

การผลติ (6, 12)

แนวทางการพฒันายกระดบัการผลติบดููที่

คณะนกัวจิยัไดนำเสนอใหผทูีม่สีวนเกีย่วของเพือ่ให

นำไปใชประโยชนตามบทบาทหนาท่ีและความรบั

ผิดชอบ ควรเริ่มจากการหาแรงหนุนเสริมใหผู

ประกอบการเห็นความสำคัญและความจำเปนใน

การปรบัโครงสรางพืน้ฐานใหเปนไปตามหลกัเกณฑ

วธิกีารทีใ่นการผลติและเกดิระดบัการพฒันาเปนขัน้

ตอนแบบคอยเปนคอยไป ซึ่งหากสถานที่ผลิตมี

โครงสรางพืน้ฐานเหมาะสมแลวการพฒันาในระดบั

ตอไปกส็ามารถทำไดงาย และจดัทำวธิกีารควบคมุ

คุณภาพในกระบวนการการผลติแตละขัน้ตอนโดยมี

ผเูชีย่วชาญ นกัวชิาการ นกัพฒันาเขามาใหความ

ร ูคำแนะนำแกผปูระกอบการในการจดัทำแผนการ

พัฒนา ติดตามผลการพัฒนาเพื่อใหเกิดการขับ

เคลือ่นเปนรปูธรรม ขัน้ตอนนีจ้ะทำใหผลติภณัฑมี

คุณภาพทีดี่ สม่ำเสมอ ปลอดภยั ผบูรโิภคเกดิความ

เชือ่มัน่ในผลติภณัฑทำใหสามารถดำเนนิการในดาน

อื่น ๆ ไดแก ดานการตลาดและดานการวิจัยซึ่ง

สามารถดำเนินการควบคูกันไปได เพื่อใหเกิด

ผลติภณัฑชนดิใหม ๆ มบีรรจภุณัฑเหมาะสมและ

เปนเอกลกัษณ และเพิม่กลมุผบูรโิภครายใหม ๆ

ทัง้ทีเ่ปนผบูรโิภคภายในประเทศและตางประเทศ

จากการวิจัยสถานการณการผลิตบูดูใน

จงัหวดัปตตาน ีสรปุไดวา ภมูปิญญาการผลติบดูู

ของจังหวัดปตตานียังคงมีการสืบทอดที่มั่นคง

ประชากรในพืน้ที ่3 จงัหวดัชายแดนภาคใตยงัเปน

ผูบริโภคกลุมเปาหมาย การพัฒนาเพื่อยกระดับ

คุณภาพของผลติภณัฑเปนสิง่จำเปนอยางยิง่หาก

ตองการใหอาหารพืน้บานชนดินีเ้ปนทีร่จูกั ไดรบั

ความสนใจจากผูบริโภคกลุมใหม ซึ่งหากผูผลิต

สามารถดำเนนิการไดจะเปนการขยายตลาด เพิม่

มลูคาการผลติและนำพาความมัน่คงทางเศรษฐกจิ

มาสชูมุชนและจงัหวดัได

กติติกรรมประกาศ

คณะผวูจิยัขอขอบคณุ คุณเจะรฮูาน ี โตะ

นแิต คุณอบิรอเฮม แม คุณยะพา อามะ และคณุ

อบัดลุมานะ สาและ ผปูระกอบการผลติบดููในจงัหวดั

ปตตานเีปนอยางสงูทีไ่ดใหขอมลูและใหโอกาสเขา

สังเกตการณในสถานที่ผลิตและขอขอบคุณ

คุณวเิชยีร สวางอารมณและคณุศภุกจิ อาแวกอืจิ

บคุลากรจากสำนกังานสงเสรมิวสิาหกจิขนาดกลาง

และขนาดยอมทีช่วยประสานงานและตดิตามการ

ดำเนนิการวจิยัจนเสรจ็สิน้

งานวจิยันีไ้ดรบัการสนบัสนนุงบประมาณ

จากสหกรณออมทรพัยอสิลามปตตาน ีพ.ศ. 2549
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