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บทคดัยอ

การผลติน้ำบดููในจงัหวดัปตตานแีละนราธวิาส มสีตูรและกรรมวธิกีารผลติทีแ่ตกตางกนั ซึง่มี

ผลตอคุณภาพของผลติภณัฑทีไ่ด  จงึไดทำการวจิยัโดยมวีตัถปุระสงคเพือ่ศกึษาคณุภาพของน้ำบดููจาก

แหลงผลติ 2 ระดบัชัน้ คือน้ำบดููชัน้ 1 และชัน้ 2  ระดบัชัน้ละ 8 ตวัอยาง จากการศกึษาคณุภาพทาง

กายภาพ พบวา น้ำบดููชัน้ 1 พบสิง่แปลกปลอม 1 ตวัอยาง สวนน้ำบดููชัน้ 2 พบสิง่แปลกปลอม 7

ตวัอยาง  คาสีน้ำบดููชัน้ 1 มคีา L*a*  และ b* อยใูนชวง 26.24-35.44  1.08-7.35  15.23-21.24 สวน

น้ำบดููชัน้ 2 มีคา L*a* และ b* อยใูนชวง 31.35-39.74 3.78-7.10 14.49-18.04  ดานคา a
w
 น้ำบดูู

ชัน้ 1 มคีาอยใูนชวง 0.72-0.73 น้ำบดููชัน้ 2 พบวา มคีาอยใูนชวง 0.73-0.91 สวนคณุภาพทางเคมี

พบวาปรมิาณโปรตนี เกลอื และกรด lactic ของน้ำบดููชัน้ 1 มคีารอยละ 7.17-12.08 25.81-30.34

และ 0.10-0.14 สวนน้ำบูดูชั้น 2 มีคารอยละ 2.96-9.28 12.07-26.53 และ 0.03-0.09 ตามลำดับ

เชือ้จลุนิทรยีทัง้หมดในน้ำบดููชัน้ 1 มปีรมิาณ 3.0x103-3.2x104  โคโลนตีอกรมั สวนน้ำบดููชัน้ 2 มี

ปรมิาณ 9.0x103-1.5x108 โคโลนตีอกรมั น้ำบดููชัน้ 2 ตรวจไมพบเชือ้ยสีต 7 ตวัอยาง อกี 1 ตวัอยาง

พบเชือ้ยสีตปรมิาณ 2.5x104 โคโลนตีอกรมั อกีท้ังมปีรมิาณราเกนิ 100 โคโลนตีอกรมั จากการทดสอบ

ทางประสาทสมัผสั พบวา  ผทูดสอบชิมใหคะแนนดานกลิน่ รสชาต ิและความชอบรวมของน้ำบดููชัน้

1 สงูกวาน้ำบดููชัน้ 2 อยางมนียัสำคญัทางสถติ ิ (p<0.05) การวจิยัครัง้นีพ้บวาคุณภาพทางกายภาพ

เคม ีจลุนิทรยี และประสาทสมัผสั ของน้ำบดููชัน้ 1 สงูกวาน้ำบดููชัน้ 2 อยางเหน็ไดชดั

คำสำคญั : บดูู  คุณภาพทางกายภาพ  คุณภาพทางเคม ี คุณภาพทางจลุนิทรยี

* คณะวิทยาศาสตรเทคโนโลยีและการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา

คุณภาพของน้ำบูดูบรรจุขวดจากแหลงผลิต
ในจังหวัดปตตานีและนราธิวาส
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ABSTRACT

The formulars and processes of the liquid Budu production from Pattani and Narathiwat
provinces have been different  in formulars and processes that affected the quality of
products.  Then, this study served to evaluate the quality of 2 classes Budu from sources.
In physical qualities, one sample of  the first class Budu was adulterated while adulterants
were found in 7 samples of the second class Budu. The first one class samples’ colored
values : L*, a* and b* in the range of 26.24-35.44, 1.08-7.35 and 15.23-21.24 respectively;
meanwhile, the other class samples had the identical values in the range of 31.35-39.74,
3.78-7.10 and 14.49-18.04 respectively. The range of a

w
 value the third factor, was found

in the first class Budu samples in the range of 0.72-0.73 which differed with the samples of
other group that had the value from 0.73 to 0.91. The chemical qualities analysis of quantity
of  Protein, salt and Lactic acid in percentage indicated  that the first class Budu samples
were in the range of  7.17-12.08%, 25.81-30.34% and 0.10-0.14% respectively while the
data of the second group samples were in the range of 2.96-9.28%, 12.07-26.53% and
0.03-0.09% respectively. All of samples from the first class Budu had 3.0x103-3.2x104

colonies/gram. In the other hand, there were 9.0x103-1.5x108 colonies/gram in the entire
samples of  the second class Budu. Furthermore, there is only one sample from the second
class Budu in which yeast cells and mold were found in quantity of  2.5x104 colonies/gram
and more over 100 colonies/gram respectively. Tasting, the last testing, a sensory evalua-
tion had been examined by panelists for all samples of 2 classes in 3 factors; smelling,
tasting and acceptation. The total scores of the first class Budu was greater than the
second class Budu significantly at the .05 level (p < 0.05).  These can be concluded that
meant the qualities in physical, chemical, microorganisms and sensory quality system of the
first class Budu were absolutely higher than the second class Budu.
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บทนำ
บดููเปนผลติภณัฑอาหารหมกัพืน้เมอืงของ

ประเทศแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต ไดแก

ฟลปิปนส  มาเลเซยี และไทย สำหรบัประเทศไทย

แหลงผลิตบูดูที่สำคัญอยูทางภาคใตโดยเฉพาะ

อยางยิ่งอำเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี จัดเปน

แหลงผลติบดููทีม่ชีือ่เสยีงมากทีส่ดุ การผลติบดููเปน

การถนอมอาหารวธิหีนึง่ทีเ่กดิจากภมูปิญญาจาก

บรรพบรุษุของคนไทยทีท่ำไดงาย  ประหยดั ชวย

รกัษาคณุคาทางโภชนาการของอาหาร และปองกนั

การเนาเสยีของปลาจากจลุนิทรยีบางชนดิได บดูู

ผลติจากปลาขนาดเลก็ เชน ปลาไสตนั  ปลากะตกั

และปลาหลงัเขยีว  โดยนำปลามาผสมกบัเกลอืใน

อตัราสวน 3:1 แลวหมกัไวตามธรรมชาต ิเปนเวลา

นาน 8-12 เดอืน (1-3) กระบวนการหมกัเกดิจาก

เอนไซมจากจุลนิทรยีในธรรมชาตแิละเอนไซมจาก

ปลารวมกนัยอยสลายเนือ้ปลา จนเนือ้ปลาเปอยยยุ

ออกจากกางปลาและกลายเปนของเหลวขนสี

น้ำตาลเขมซึง่เปนน้ำบดููแททีเ่รยีกวา  น้ำบดููชัน้ 1

ประกอบดวยน้ำหมักปลาและเนื้อปลาที่ เปน

ผงละเอียดและมีกลิ่นรสเฉพาะตัว (4)  จัดเปน

อาหารประเภทโปรตนีและมคุีณคาทางโภชนาการ

สงู (5) บดููเปนผลติภณัฑทีป่ระชาชนสวนใหญทาง

ภาคใตนิยมบริโภค โดยเฉพาะอยางยิ่งชาวไทย

มสุลมิใน 3 จงัหวดัชายแดนภาคใตนยิมบรโิภคสงู

มาก ลักษณะการบริโภคโดยทั่วไปใชเปนเครื่อง

ปรงุรสเชนเดยีวกบัน้ำปลา หรอืนำไปปรงุผสมกบั

หวัหอมซอย  พรกิขีห้น ูน้ำมะนาว และน้ำตาล แลว

นำมารบัประทานรวมกบัผกัสด นอกจากนีเ้มือ่นำ

บดููมาปรงุรสดวย กระเทยีม  ตะไคร  ขา ใบมะกรดู

และน้ำตาล ไดเปนบูดูขาวยำ ซึ่งขาวยำจัดเปน

อาหารจานเดยีวของภาคใตทีร่จูกัอยางแพรหลาย

ประกอบไปดวยพชืสมนุไพรหลากหลายชนดิทำให

มปีระโยชนและมคุีณคาตอรางกายสงู  (6)

จากการสำรวจการผลิตบูดูใน 3 จังหวัด

ชายแดนภาคใตเบื้องตนพบวา กลุมผูผลิตมีการ

ผลิตบูดูที่ไมเปนไปตามหลักเกณฑและวิธีการที่

ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing

Practices, GMPs) ทำใหผลิตภัณฑที่ไดอาจ

ปนเปอนสิง่ทีเ่ปนโทษหรอืสิง่อนัตราย  (hazard)

ตอรางกายผบูรโิภคได (7-8) สำนกังานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม

ไดกำหนดมาตรฐานผลติภณัฑชมุชน (มผช.) เพือ่

เปนการกำหนดระดบัคณุภาพของผลติภณัฑระดบั

พื้นบาน หรือผลิตภัณฑจากชุมชน และใหการ

รบัรองผลติภณัฑทีไ่ดคุณภาพ รวมทัง้เปนการยนื

ยนัวาผลติภณัฑนัน้ ๆ  มคุีณภาพสามารถเชือ่ถอืได

และไมเปนอนัตรายตอผบูรโิภค (9) จากการสำรวจ

เอกสารเบื้องตนเกี่ยวกับคุณภาพของน้ำบูดูจาก

แหลงผลิตในจังหวัดปตตานีและจังหวัดยะลา

พบวายงัไมพบขอมลูการเปรยีบเทยีบคณุภาพของ

น้ำบูดูกับเกณฑของ มผช. จึงไดทำการวิจัยเพื่อ

ศกึษาคณุภาพของน้ำบดููบรรจขุวดจากแหลงผลติ

ในจังหวัดปตตานีและนราธิวาส โดยทำการ

เปรยีบเทยีบคณุภาพของน้ำบดููกับมาตรฐานชมุชน

รวมทัง้เปรยีบเทยีบคณุภาพระหวางน้ำบดููแทและ

น้ำบูดูที่มีการผสมน้ำเกลือ เพื่อเปนขอมูลที่เปน

ประโยชนสำหรับผูบริโภคในการตัดสินใจเลือก

ผลติภณัฑในการบรโิภคตอไป

วิธกีาร
งานวจิยันีเ้ปนการทดลอง ทำโดยเกบ็ตวั

อยางน้ำบดููแบบบรรจขุวดจากแหลงผลติในจงัหวดั

ปตตานแีละนราธวิาส  จำนวน 16 ตวัอยาง โดย

แบงเปน 2 ระดบัชัน้ คือน้ำบดููชัน้ 1 เปนน้ำบดูู

แททีไ่มมกีารผสมน้ำเกลอื จำนวน 8 ตวัอยาง และ

น้ำบดููชัน้ 2 เปนผลติภณัฑทีไ่ดจากการนำน้ำบดูู

แทมาผสมน้ำเกลอืในอตัราสวนตาง ๆ  กัน  จำนวน
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8  ตวัอยาง  มาทำการวเิคราะหคุณภาพ 4 ดาน

คือ ดานทีห่นึง่ การวเิคราะหคุณภาพดานกายภาพ

ไดแกการวเิคราะหหาสิง่แปลกปลอม โดยการเขยา

น้ำบูดูใหเขากันอยางสม่ำเสมอ แลวตวงตัวอยาง

ปรมิาตร 50 มลิลลิติร มากรองดวยกระดาษกรอง

เบอร 541 จากนัน้ใชแวนขยายสองเพือ่สงัเกตดสูิง่

แปลกปลอมบนกระดาษกรอง  การวดัคาสีโดยใช

ระบบฮนัเตอร (Hunter color system) ดวยเครือ่ง

Color Flex รนุ Hunter lab : cx 1471 และอาน

ผลเปน 3 คา คือ คา L*, a*,b* โดยคา L*

หมายถงึคาความสวาง คา a* เปนบวก หมายถงึ

ความเปนสีแดง  แตถาคา a* เปนลบ หมายถึง

ความเปนสเีขยีว สวนคา b* (เปนบวก) หมายถงึ

ความเปนสี เหลือง  สวนถาคา  a* เปนลบ

หมายถึง ความเปนสีน้ำเงิน และทำการวัดคา

วอเตอรแอคตวิติี ้  (water activity ; a
w
) โดยใช

เครื่อง Aqua Lab Series 3 ดานที่สอง การ

วิเคราะหคุณภาพทางดานเคมี ไดแก การหา

ปรมิาณโปรตนี ปรมิาณเกลอื และการหาปรมิาณ

กรดทั้งหมดในรูปกรด lactic ดวยวิธี AOAC.

(1990)

ดานที่สาม การวิเคราะหคุณภาพทาง

จุลินทรีย ไดแกการหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด

ปรมิาณยสีตและรา  ปรมิาณ E.coli  Salmonella
sp.  Staphylococcus aureus และ Clostridium
perfringens ดวยวิธี  AOAC. (1990) การ

ทดลองดงักลาวทำซ้ำ 3 ครัง้ จากนัน้นำมาหาคา

เฉลีย่ และคาเบีย่งเบนมาตรฐาน และดานทีส่ี ่การ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการหาอัตรา

ความชอบ (Hedonic Scale) แบบ 9-Points

Hedonic Scale ดาน กลิน่ รสชาต ิและความชอบ

รวม มีลำดับการใหคะแนน 9 ระดับคือ 1

หมายถงึไมชอบมากทีส่ดุ  2  หมายถงึไมชอบมาก

3 หมายถงึไมชอบปานกลาง 4 หมายถงึไมชอบ

เล็กนอย 5 หมายถึงเฉย ๆ 6  หมายถึงชอบ

เล็กนอย 7 หมายถึงชอบปานกลาง 8 หมายถึง

ชอบมาก และ 9 หมายถงึชอบมากทีส่ดุ ประกอบ

ดวย 2 ชดุการทดลอง คือ ชดุการทดลองที ่1 คือ

น้ำบดููชัน้ 1 และชดุการทดลองที ่2 คือน้ำบดููชัน้

2  วางแผนการทดลองแบบสมุตลอด (completely

randomized design ; CRD) และ วเิคราะหความ

แปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความ

แตกตางระหวางชุดการทดลองดวย LSD ซึ่ง

กำหนดระดบัความเชือ่มัน่รอยละ 95

ผล
ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ

ของน้ำบดููชัน้ 1 และ ชัน้ 2 อยางละ 8 ตวัอยาง

โดยการหาปรมิาณสิง่แปลกปลอมในตวัอยางน้ำบดูู

50 กรัม  พบวาน้ำบูดูชั้น 1 พบสิ่งแปลกปลอม

เพียง 1 ตัวอยาง ซึ่งสิ่งแปลกปลอม คือ เสน

ขนสัตว สวนน้ำบูดูชั้น 2 พบสิ่งแปลกปลอม 7

ตวัอยาง ซึง่สิง่แปลกปลอมทีพ่บไดแก เสนขนสตัว

เศษแผนส ีและกอนกรวด  สวนคาสขีองตวัอยาง

น้ำบดููทัง้ 2 ระดบัพบวา  น้ำบดููชัน้ 1 มคีา L* ซึง่

เปนคาความสวางอยใูนชวง 26.24-35.44  คา L*

เฉลีย่เทากับ 29.78 สวนน้ำบดููชัน้ 2 มคีา L* อยู

ในชวง 31.35-39.74 คา L* เฉลีย่เทากับ 34.78

สวนคา a *  ซึง่เปนคาสีแดงของน้ำบดููระดบัชัน้ 1

มคีา a* อยใูนชวง 1.08-7.35  คา a* เฉลีย่เทา

กับ 4.88  สวนน้ำบูดูชั้น 2 มีคา a* อยูในชวง

3.78-7.10 และคา a* เฉลีย่เทากับ 5.38 สวนคา

b* ซึง่เปนคาสีเหลอืง น้ำบดููชัน้ 1 มคีา b* อยใูน

ชวง 15.23-21.24 และคา b* เฉลีย่เทากับ 18.03

สวนคา b* ของน้ำบดููชัน้ 2 มคีาอยใูนชวง 14.49-

18.04 และมคีา b* เฉลีย่เทากับ 16.26  ดานคา

a w น้ำบดููชัน้ 1 มคีาอยใูนชวง 0.72-0.73 และมี

คาเฉลีย่เทากับ 0.72 คา a
w
 น้ำบดููชัน้ 2 พบวา มี

คาอยูในชวง 0.73-0.91 และมีคาเฉลี่ยเทากับ

0.83 ผลการวเิคราะหทางดานเคม ีพบวา ปรมิาณ
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โปรตนีของน้ำบดููชัน้ 1 อยใูนชวง  รอยละ 7.17-

12.08 และมคีาเฉลีย่รอยละ 9.87 สวนน้ำบดููชัน้

2 มีปริมาณอยูในชวงรอยละ 2.96-9.28 และมี

คาเฉลีย่รอยละ 4.67 สวนปรมิาณเกลอืในตวัอยาง

น้ำบดูู  พบวาน้ำบดููชัน้ 1 มปีรมิาณเกลอือยใูนชวง

รอยละ 25.81-30.34 มคีาเฉลีย่รอยละ 27.89 และ

น้ำบูดูชั้น 2 มีคาอยูในชวง 12.07-26.53 และมี

คาเฉลีย่รอยละ 20.33  ผลการวเิคราะหปรมิาณ

กรดทั้ งหมดในรูปกรด lact ic พบวา น้ำ

บูดูชั้น 1 มีปริมาณกรด lactic อยูในชวงรอยละ

0.10-0.14 มคีาเฉลีย่รอยละ 0.12 สวนน้ำบดููชัน้

2 มปีรมิาณกรด lactic อยใูนชวง 0.03-0.09 และ

มคีาเฉลีย่รอยละ 0.06

ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรีย พบวา

ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดของน้ำบูดูชั้น 1 มี

ปรมิาณ 3.0x103 -3.2x104  โคโลนตีอกรมั หรอืมี

คาเฉลีย่ 1.22x104 โคโลนตีอกรมั สวนน้ำบดููชัน้

2 มปีรมิาณ 9.0x103 -1.5x108 โคโลนตีอกรมั มี

คาเฉลีย่ 1.92x107 โคโลนตีอกรมั สวนปรมิาณเชือ้

ยีสตพบวา น้ำบูดูชั้น 1 ตรวจไมพบเชื้อยีสตทุก

ตวัอยาง  สวนน้ำบดููชัน้ 2 ตรวจไมพบเชือ้ยสีต 7

ตัวอยาง อีก 1 ตัวอยาง พบเชื้อยีสตปริมาณ

2.5x104 โคโลนตีอกรมั ดานปรมิาณราพบวา น้ำ

บดููชัน้ 1 ตรวจไมพบเชือ้ราทกุตวัอยาง  สวนน้ำ

บูดูชั้น 2 ตรวจไมพบเชื้อรา 7 ตัวอยาง อีก 1

ตัวอยางตรวจพบปริมาณราเกิน 100 โคโลนีตอ

กรัม  นอกจากนี้ยั งตรวจไมพบเชื้อ  E.coli
Salmonella sp.  Staphylococcus aureus และ

Clostridium perfringens ในน้ำบูดูทั้ง 2 ระดับ

ชัน้ทกุตวัอยาง จากการทดสอบทางประสาทสัมผสั

พบวา  ผทูดสอบชมิใหคะแนนดานกลิน่   รสชาติ

และความชอบรวมของน้ำบดููชัน้ 1 สงูกวาน้ำบดูู

ชัน้ 2 อยางมนียัสำคญัทางสถติ ิ(p<0.05) โดยน้ำ

บดููทัง้ 2 ระดบัชัน้มคีะแนนดานกลิน่ รสชาตแิละ

ความชอบรวมเรียงตามลำดับ ดังนี้ น้ำบูดูชั้น 1

มคีะแนนเทา  7.41  7.68 และ 7.61  สวนน้ำบดูู

ชั้น 2 มีคะแนนเทากับ 4.95  5.55  และ 5.46

ตามลำดบั

วิจารณ
การตรวจสอบสิง่แปลกปลอมในน้ำบดููชัน้

1 ทัง้หมด 8 ตวัอยาง พบสิง่แปลกปลอม คือ เสน

ขนสตัว จำนวน 1 ตวัอยาง สวนน้ำบดููชัน้ 2 ทัง้

หมด 8 ตวัอยาง พบสิง่แปลกปลอม 7 ตวัอยาง

ซึง่สิง่แปลกปลอมทีพ่บไดแก เสนขนสตัว เศษแผน

ส ีและกอนกรวด เกณฑมาตรฐานผลติภณัฑชมุชน

ของน้ำบดูู (มผช. 325/2547) (10) กำหนดไววา

ตองไมพบสิง่แปลกปลอมทีไ่มใชสวนประกอบทีใ่ช

ไดแก เสนผม ขนสตัว ดิน ทราย กรวด ชิน้สวน

หรือสิ่ งปฏิ กูลจากสัตว  เมื่ อนำผลที่ ไดมา

เปรยีบเทยีบกบัมาตรฐานชมุชน ปรากฏวาน้ำบดูู

ชั้น 1 ผานเกณฑกำหนดของ มผช. 7 ตัวอยาง

และน้ำบดููชัน้ 2  ผานเกณฑกำหนดของ มผช. 1

ตวัอยาง แสดงใหเหน็วาน้ำบดููชัน้ 1 มกีระบวนการ

ผลติและการควบคมุคณุภาพดกีวาน้ำบดููชัน้ 2 การ

ปลอมปนของสิง่แปลกปลอมในน้ำบดููนัน้มสีาเหตุ

มาจากการใชวสัดุ อปุกรณทีไ่มเหมาะสม ไมมกีาร

ควบคมุสตัวเลีย้งในบรเิวณทีผ่ลติ และกระบวนการ

ผลติไมไดมาตรฐานตามหลกั GMPs (11-12) ดาน

สขีองน้ำบดููพบวาน้ำบดููชัน้ 1 มคีา L* เฉลีย่ (คา

ความสวาง) และคา b* เฉลีย่ (คาสแีดง) ต่ำกวา

น้ำบดููชัน้ 2 แตคา b* เฉลีย่ (คาสีเหลอืง) ของน้ำ

บดููชัน้ 1 สงูกวาน้ำบดููชัน้ 2 หรอืน้ำบดููชัน้ 2 มสีี

น้ำตาลเทาเขมกวาน้ำบดููชัน้ 1

สนี้ำตาลในผลติภณัฑปลาหมกัเกิดขึน้ได

2 วิธี คือจากปฏิกิริยาระหวางน้ำตาลกับกรด

อะมโิน และปฏกิิรยิาระหวางไขมนักบักรดอะมโิน

สขีองปฏกิิรยิาทัง้ 2 วธิ ีมคีวามเขมสอียรูะหวาง

สเีหลอืงถงึสนี้ำตาลเขม ความเขมของสนี้ำตาลขึน้

กับอณุหภมูแิละปรมิาณออกซเิจน ถาอณุหภมูแิละ
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ปรมิาณออกซเิจนเพิม่ขึน้ ความเขมของสนี้ำตาล

จะเพิ่มขึ้น (13) โดยน้ำตาลที่สำคัญในการทำให

เกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลคือน้ำตาล ribose และ

ribophosphate ซึ่งไดจากการยอยสลายกรด

ribonucleic ของเนือ้ปลา ดานไขมนัทีถ่กูออกซไิดส

จะเกิดปฏิ กิริยาสีน้ำตาลอยางรวดเร็ว เมื่ อ

ทำปฏกิิรยิากบั amine นอกจากนี ้phospholipid

และ lipoprotein เมื่อมีน้ำตาลและออกซิเจนอยู

จะสามารถทำปฏิกิริยากับหมูอะมิโนและสารใน

กลุม aldehyde แลวทำใหเกิดสีน้ำตาลได (14)

สวนผลคา aw ของน้ำบดููชัน้ 1 มคีา a
w
 เฉลีย่เทา

กับ 0.72 สวนน้ำบดููชัน้ 2 มคีา a
w
 เฉลีย่เทากับ

0.83 ซึง่น้ำบดููชัน้ 2 มคีา a
w
 เฉลีย่ทีส่งูกวาน้ำบดูู

ชัน้ 1 เนือ่งจากน้ำบดููชัน้ 2 ผลติจากการนำน้ำบดูู

แทชัน้ 1 มาเจอืจางโดยผสมน้ำเกลอืทีม่คีวามเขม

ขนต่ำในอตัราสวนทีต่างๆ กัน ทำใหคา a
w
  สงูขึน้

สงผลใหประสิทธิภาพในการยับยั้งจุลินทรียที่

ทำอาหารเกิดการเนาเสียไดนอยกวาน้ำบูดูชั้น 1

ทีม่คีา a
w
 ต่ำกวา (13)

ผลการวเิคราะหปรมิาณโปรตนีของน้ำบดูู

ชั้น 1 พบวามีคาเฉลี่ยเทากับรอยละ 9.87 สวน

น้ำบดููชัน้ 2 มปีรมิาณโปรตนีเฉลีย่เทากับ รอยละ

4.67 โดยปรมิาณโปรตนีของน้ำบดููชัน้ 1 สงูกวา

น้ำบดููชัน้ 2 อยางเหน็ไดชดั เนือ่งจากน้ำบดููชัน้ 1

เปนน้ำบดููแททีเ่กดิจากการหมกัปลาและเกลอืเทา

นั้นและไมมีการผสมน้ำเกลือหลังจากการหมัก

เสรจ็สิน้แลว สวนน้ำบดููชัน้ 2 เปนน้ำบดููทีไ่ดจาก

การนำน้ำบดููชัน้ 1 มาเจอืจางโดยการผสมน้ำเกลอื

ในอัตราสวนที่ตางๆ กัน ดานปริมาณเกลือเฉลี่ย

ในน้ำบดููชัน้ 1 มคีารอยละ 27.89 สวนน้ำบดููชัน้

2 มคีาเฉลีย่เทากับรอยละ 20.33 ซึง่น้ำบดููทัง้ 2

ระดับชั้นมีปริมาณเกลือเฉลี่ยที่ผ านเกณฑ

มาตรฐานของ มผช. ทีก่ำหนดไววา ตองมปีรมิาณ

เกลือไมนอยกวารอยละ 19 แตถาพจิารณาปรมิาณ

เกลือในน้ำบูดูทุกตัวอยาง พบวาน้ำบูดูชั้น 1

ผานเกณฑมาตรฐานทั้งหมด  สวนน้ำบูดูชั้น 2

ผานเกณฑมาตรฐาน 5 ตวัอยาง ไมผานเกณฑมา

ตฐาน 3 ตวัอยาง ซึง่มปีรมิาณเกลอืเทากับรอยละ

12.07  14.95 และ 15.46  เกลอืเปนวตัถดิุบหลกั

ที่สำคัญในการหมักบูดู เพราะเปนสวนที่มีผลตอ

กลิ่นรส  และสามารถปองกันการเนาเสียของ

ผลติภณัฑปลาหมกัได การเตมิเกลอืในการหมกับดูู

ปรมิาณสงูคอืมากกวารอยละ 19 เปนผลใหเกลอื

ดึงความชืน้ออกจากอาหารหมกัทำใหมปีรมิาณน้ำ

ที่เปนประโยชนตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย

(available water ; a
w
) ต่ำลง รวมทัง้ไปเพิม่แรง

ดันออสโมตออสโมตกิ (osmotic pressure) ของ

น้ำบูดู (14-16) ทำใหยับยั้งการเจริญเติบโตของ

จลุนิทรยีทีท่ำใหปลาเนาเสยี ซึง่จะถกูยบัยัง้ที ่ a
w

ต่ำกวา 0.91 หรอืเทากับสารละลายเกลอืรอยละ 13

เทานัน้ และเกลอืยงัแตกตวัใหอนมุลูคลอไรดทีเ่ปน

พิษตอเซลลแบคทีเรีย นอกจากนี้เกลือยังชวย

คัดเลือกชนิดของจุลินทรียที่ตองการใหเจริญ

เตบิโตไดดีในผลติภณัฑบดูคืูอจลุนิทรยีทีช่อบเกลอื

สงู (extremely halophiles) (3,15,17)

ดานปรมิาณกรดทัง้หมดในรปูกรด lactic

ของน้ำบูดูชั้น 1 พบวามีคาเฉลี่ยเทากับรอยละ

0.12 สวนน้ำบูดูชั้น 2 มีปริมาณกรดทั้งหมดใน

รปูกรด lactic เทากับรอยละ 0.06  กระบวนการ

หมกับดููเกดิจากเอนไซมจากปลาและแบคทเีรยีที่

อยใูนปลา เกลอื และภาชนะทีใ่ชในการหมกั รวม

กันยอยปลาจนไดน้ำบดูู ซึง่แบคทเีรยีมทีัง้ชนดิท่ี

ไมทนเกลือและทนเกลือ แตการบรรจุปลาที่ผสม

กับเกลือความเขมขนสูงในบอหมักท่ีอัดจนแนน

ทำใหมอีากาศนอย  จงึเหมาะตอการเจรญิเตบิโต

ของแบคทีเรียที่ผลิตกรด lactic ซึ่งเปนชนิดท่ี

ทนเกลอืสงู แตสภาวะดงักลาวกลบัมผีลยบัยัง้การ

เจรญิเตบิโตของจลุนิทรยีทีช่อบอากาศและชนดิท่ี

ไมทนเกลอื โดยพบวาปรมิาณกรด lactic และคา

ความเปนกรด-ดางของน้ำบูดูมีความสัมพันธกัน
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กลาวคอื หากในผลติภณัฑมปีรมิาณกรด lactic สงู

จะสงผลให คาความเปนกรด-ดางของน้ำบดููลดลง

จากการศึกษาพบวา น้ำบูดูชั้น 1 มีปริมาณกรด

lactic สงูกวาน้ำบดููชัน้ 2 อยางเหน็ไดชดัท้ังนีเ้นือ่ง

จากน้ำบดููชัน้ 2 ไดจากการนำน้ำบดููชัน้ 1 มาผาน

การเจือจางดวยน้ำเกลือ ซึ่งถือเปนการเจือจาง

ปรมิาณกรด lactic ในผลติภณัฑดวย

ดานคณุภาพทางจลุนิทรยี พบวา ปรมิาณ

จลุนิทรยีทัง้หมดของของน้ำบดููชัน้ 1  มคีาเฉลีย่

1.22x104 โคโลนตีอกรมั  สวนน้ำบดููชัน้ 2 มคีา

เฉลี่ย 1.92x107 โคโลนีตอกรัม  จะเห็นไดวา

ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดของน้ำบูดูชั้น 2 มี

ปรมิาณสงูกวาน้ำบดููชัน้ 1 มาก อาจเนือ่งมาจาก

สภาวะการหมกัน้ำบดููชัน้ 1 ทีม่คีวามเขมขนของ

เกลอืสูงและเปนกรด ทำใหสามารถยบัยัง้การเจรญิ

เติบโตของจุลินทรียกอโรคหรือจุลินทรียที่ทำให

อาหารเกดิการเนาเสยีได แตสภาวะดงักลาวกลบั

สงเสริมการเติบโตเฉพาะแบคทีเรียที่ผลิตกรด

lactic โดยแบคทีเรียที่มักพบในน้ำบูดู ไดแก

Bacillus sp. Staphylococcus sp. และ

Coryneform bacteria ซึ่งมีบทบาทในการยอย

สลายเนือ้ปลา สวน Pediococcus  halophilus เปน
แบคทีเรยีทีม่กัเพิม่ขึน้ตามระยะเวลาการหมกั ซึง่

มบีทบาทสำคญัในการสรางกรดและกลิน่ในน้ำบดูู

(3) สวนปริมาณยีสต พบวา น้ำบูดูชั้น 1 ทุก

ตวัอยาง ตรวจไมพบเชือ้ยสีต ทัง้นีเ้นือ่งจาก น้ำ

บดููชัน้ 1 มคีา  a
w
 อยใูนชวง 0.72-0.73 ซึง่เปน

ชวงทีต่่ำกวาเชือ้ยสีตทัว่ไปจะสามารถเจรญิเตบิโต

ได ซึง่เชือ้ดังกลาวมคีา a
w
 ต่ำสดุท่ีสามารถเจรญิ

เตบิโตไดที ่0.88  (18) สวนน้ำบดููชัน้ 2 ตรวจไม

พบเชือ้ยสีต 7 ตวัอยาง อกี 1 ตวัอยาง พบเชือ้ยสีต

ปริมาณ 2.5x104 โคโลนีตอกรัม เนื่องจากเปน

ตวัอยางทีม่คีา a
w
 สงูถงึ 0.91 จากขอกำหนดของ

มผช. ทีว่า บดููทีพ่งึประสงค สามารถพบเชือ้ยสีต

ไดไมเกนิ 1x104 โคโลนตีอกรมั เมือ่นำผลมาเทยีบ

กับเกณฑ มผช. พบวาน้ำบูดูชั้น 1 ผานเกณฑ

ทัง้หมด สวนน้ำบดููชัน้ 2 ผานเกณฑ 7 ตวัอยาง

ดานปรมิาณราพบวา น้ำบดููชัน้ 1 ตรวจไมพบเชือ้

ราทกุตวัอยาง  สวนน้ำบดููชัน้ 2 ตรวจไมพบเชือ้

รา 7 ตวัอยาง อกี 1 ตวัอยางตรวจพบปรมิาณรา

เกิน 100 โคโลนีตอกรัม จากขอกำหนดของ

มผช.ที่กำหนดไววา น้ำบูดูสามารถพบเชื้อราได

ไมเกิน 100 โคโลนีตอกรัม ซึ่งแสดงวา น้ำบูดู

ชัน้ 1 ผานเกณฑทัง้หมด  สวนน้ำบดูชูัน้ 2 ผาน

เกณฑ 7 ตวัอยาง

การตรวจไมพบเชือ้ E.coli  Salmonella
sp.  Staphylococcus aureus และ Clostridium
perfringens ในน้ำบดููทัง้ 2 ระดบัชัน้ทกุตวัอยาง

เปนไปตามเกณฑของ มผช. อาจเนือ่งมาจากการ

ผลติไมมกีารปนเปอน หรอืหากมีการปนเปอนแลว

เชือ้จลุนิทรยีดังกลาวอาจถกูยบัยัง้และทำลายโดย

เกลือในระหวางการหมัก เพราะน้ำบูดูมีเกลือสูง

ทำใหมีคา a
w
 ต่ำเกินกวาที่จุลินทรียทั้ง 4 ชนิด

จะเจริญเติบโตได  ซึ่ง a
w
 ต่ำสุดท่ีเชื้อ E.coli

สามารถเจรญิเตบิโตไดคือ 0.96  (13) ชวงคา a
w

ต่ำสดุท่ี Salmonella sp. สามารถเจรญิเตบิโตได
คือ 0.93-0.96 (19) คา a

w
 ต่ำสุดท่ี Staphylo-

coccus aureus สามารถเจรญิเตบิโตไดคือ 0.86

(20) และซึ่งชวงคา a
w
 ต่ำสุดท่ี Clostridium

perfringens สามารถเจริญเติบโตไดคือ 0.93-

0.97 (21)

ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของน้ำ

บดููทัง้ 2 ระดบัชัน้ พบวา น้ำบดููชัน้ 1 มคีะแนน

ดานกลิน่  รสชาต ิและความชอบรวม สงูกวาน้ำ

บดููชัน้ 2 อยางมนียัสำคญัทางสถติ ิ(p<0.05) กลิน่

และรสชาติเฉพาะของน้ำบูดูเปนองคประกอบที่

สำคญัตอการยอมรบัของผบูรโิภค  โดยน้ำบดููชัน้

1 มสีารประกอบทีใ่หกลิน่รสทีเ่ขมขนมากกวาน้ำ

บดููชัน้ 2 สงผลใหน้ำบดููชัน้ 1 มคีะแนนความชอบ

รวมสงูกวาน้ำบดููชัน้ 2 ดวย  กลิน่ของบดููเกดิจาก
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การสลายตัวของโปรตีนปลาโดยการกระทำของ

เอนไซดจากแบคทเีรยี 3 ประเภท คือประเภทที่

1 แบคทเีรยีแกรมบวก ไมตองการอากาศในการ

เจริญเติบโต จะสรางกลิ่นหอมคลายกุหลาบ

ประเภทที ่2 แบคทเีรยีแกรมบวก รปูกลม ไมสราง

สปอรจะสรางกรดและกลิ่นคลายน้ำปลา และ

ประเภทที่ 3 แบคทีเรียรูปทอนสั้นและมน

แกรมลบไมเคลือ่นที ่สามารถสรางกลิน่คลายกลิน่

เนื้อ โดยกลิ่นที่เกิดขึ้นเปนกลิ่นของกรดไขมันที่

ระเหยได เชนกรด formic กรด propionic กรด

n-butyric และกรด iso-butyric (13) สวนรสชาติ

ของบดููเกิดจากการยอยสลายเนือ้ปลาจนไดสารที่

ใหกลิน่รส 2 กลมุ คือ กลมุที ่ 1 กรดไขมนั (22)

และกลมุที ่2 สารประกอบไนโตรเจน ไดแกกรดอะ

มิโนหลายชนิด  เชน lysine aspartic glutamic

glycine  histidine  leucine  isoleucine และ

phenylalanine (13)

จากการเปรียบเทียบคุณภาพทาง

กายภาพ  เคม ี  จลุนิทรยี และประสาทสมัผสัระ

หวางน้ำบูดูทั้ง  2 ชนิด และการพิจารณาเทียบ

เคยีงกบัเกณฑ มผช. ทำใหสามารถสรปุการวจิยั

ครั้งนี้ไดวา คุณภาพของน้ำบูดูชั้น 1 มีคุณภาพ

ดีกวาน้ำบดููชัน้ 2 อยางเหน็ไดชดั เปนทีน่าสังเกตุ

วา น้ำบดููชัน้ 1 มสีารประกอบทีใ่หกลิน่รสของบดูู

สงู แมมรีสเคม็จดัมากกวาน้ำบดููชัน้ 2 แตผบูรโิภค

ก็ยงัคงยอมรบัสงู สวนน้ำบดููชัน้ 2  สารประกอบ

ท่ีใหกลิ่นรสถูกเจือจางดวยน้ำเกลือ รวมทั้ง

ผูบริโภคโดยทั่วไปไมนิยมน้ำบูดูที่มีรสเค็มจัด

ผผูลติบางรายจงึมกีารเตมิน้ำเกลอืทีม่คีวามเขมขน

ต่ำกวาเกณฑมาตรฐานของ มผช. คือ นอยกวา

รอยละ 19 ทำใหผลติภณัฑมปีรมิาณเกลอืต่ำ ไม

สามารถปองกนัการเนาเสยีจากจลุนิทรยีกอโรคได

และเกิดการเส่ือมเสียไดเร็ว จากการสำรวจการ

ผลติบดููของผวูจิยัเบือ้งตนพบวา  ผผูลติบางราย

แกปญหานีโ้ดยการเตมิสารกนับดูชนดิและปรมิาณ

ทีอ่าจไมปลอดภยัสำหรบัผบูรโิภค แนวทางหนึง่ที่

สามารถยดือายกุารเกบ็น้ำบดููชัน้ 2 ไดคือการใช

กรรมวธิเีฮอรเดลิ (Huldel technology) โดยการ

นำน้ำบดููมาผานความรอนระดบัพาสเจอรไรส  รวม

กับการเกบ็ในสภาวะปราศจากออกซเิจน และการ

ผลติทีเ่ปนไปตามหลกัของ GMPs ซึง่จะทำใหได

น้ำบูดูที่มีคุณภาพและปลอดภัยสำหรับผูบริโภค

มากยิ่งขึ้นได การผลิตบูดูใหมีคุณภาพนอกจาก

จะสามารถเก็บรักษาไดเปนเวลานานแลวยังเปน

แนวทางหนึง่ในการสงเสรมิใหเปนอาหาร “ฮาลาล”

สำหรบัชาวมสุลมิ สามารถขยายตลาดของบดููจาก

ที่มีวงจำกัดเพียงแค 3 จังหวัดภาคใต สูภูมิภาค

อื่นของประเทศไทย หรือประเทศแถบเอเชียทาง

ตะวันออกกลางซึ่งมีชาวเอเชียตะวันออกเฉียงใต

อยเูปนจำนวนมากไดเปนอยางดี

เอกสารอางองิ
1. ปราณศิา  เชือ้โพธิห์กั: ผลติภณัฑพืน้บานจาก

สัตวน้ำ .  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ,

กรงุเทพฯ. หนา 57, 2549.

2. ธนุสรา  เหลาเจริญสุข:  ผลิตภัณฑบูดูกับ

ชุมชนรอบอาวปตตานี.ว.รูสมิแล  15 (3) :

29-33,2536.

3. มทันา  แสงจนิดาวงษ: ผลติภณัฑประมงไทย.

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร. กรงุเทพฯ. 322

หนา, 2548.

4. อาหารหมกัพืน้เมอืง : บดูู [Home page on

the internet] [cited 22 ตลุาคม  2551] Avail-

able from: http://www.tistr.or.th/t/publica-

t ion/page_area_show_bc.asp?I1=

83&I2=27

5. นำพล  โยธนิพฒันะ  พมิพร  วชัรางคกล และ

จันทรเพ็ญ  ศรีชัยญา : การศึกษาเปรียบ

เทียบบูดูพื้นบานและบูดูหมัก พัฒนาสราง

เสรมิสขุภาพปองกนัโรคขาดวติามนิบ ี12. ว.



  วารสารมหาวทิยาลยัราชภฏัยะลา  9
Journal of Yala Rajabhat University

ปที ่4  ฉบับท่ี 1  มกราคม - มิถนุายน 2552 Vol.4 No.1 January - June 2009

การสงเสริมสุขภาพและอนามัยสิ่งแวดลอม

4(1): 54-70,2544.

6. วไิลวลัย  อนิทรไชยมาศ  พรสวรรค  เพชร

รตัน  ฉนัทนา  รงุพทิกัไชย  ซารนีา  สอืแม

และ ฐตินินัท  สวุรรณพรรค : การใชผกัพ้ืน

บานในการทำขาวยำบูดู. ว. มหาวิทยาลัย

ราชภัฏยะลา. 3(1)19-29,2551.

7. วราภา  มหากาญจนกลุ: Hazard Analysis

and Critical Control Point ในเอกสาร

ประกอบการฝกอบรมเชงิปฏบิตักิาร หลกัสูตร

การจัดการความปลอดภัยอาหารสำหรับ

SME โดยระบบ Pre-HACCP วันที่ 26-28

มถินุายน 2551 ณ รร.บ ีพ ีแกรนด ทาวเวอร

อ.หาดใหญ จ.สงขลา. จัดโดยมหาวิทยาลัย

เกษตรศาสตร รวมกับ มหาวิทยาลัยสงขลา

นครินทร . เอกสารหมายเลข 26 หนา

26-53, 2551.

8. สุมณฑา  วัฒนสินธุ: ความปลอดภัยของ

อาหาร. พิมพครั้งที่ 2. สมาคมสงเสริม

เทคโนโลยี(ไทย-ญี่ปุน),กรุงเทพฯ. หนา

90-91, 2545.

9. สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม

[Home page on the internet] [cited 21

ตุลาคม  2551] Available from : http://

www.tisi.go.th/thai/tis.html

10. มาตรฐานผลติภณัฑชมุชนบดูู [Home page

on the internet] [cited 21 ตลุาคม  2551]

Available from : http://www.tisi.go.th/otop/

stands.html

11. จุฬาภรณ เลิศบวรวงศ: สุขาภิบาลสำหรับ

โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร. มหาวิทยาลัย

รามคำแหง,กรงุเทพฯ. หนา 27-35, 2546.

12. สุมณฑา วัฒนสินธุ: การสุขาภิบาลอาหาร.

มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร, กรงุเทพมหานคร.

หนา 211-213, 2547.

13. บศุกร  อตุรภชิาต ิ : จลุชวีวทิยาทางอาหาร.

มหาวิทยาลัยทักษิณ, สงขลา. 451 หนา,

2550.

14. Olcott, H.S : Oxidation of fish lipids. In
Intern Symp  on fish in Nutrition. Fishing

News (Books), London. pp. 112-

116,1962.

15. ณฐมน  เหมอืนคดิ : หลกัการถนอมและแปร

รปูผลติผลเกษตร. คณะเทคโนโลยกีารเกษตร

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา, สงขลา. 418

หนา, 2549.

16. อรพนิ  ชยัประสพ: การถนอมอาหาร. ภาค

วิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิทยาศาสตร

มหาวิทยาลัยรามคำแหง, กรุงเทพฯ. หนา

331-335, 2546.

17. Thongthai, C., Mcgenity, t.J.,

Suntinanalert, P. and Grant, W.D. :

Isolation and characterization of an

extremely halophilic  archaebacterium

from traditionally fermented Thai fish

sauce (nam pla). Lett.Appl.Microbiol.

14(3): 111-114, 1992.

18. Adams, M.R. and Moss, M.O. : Food Mi-

crobiology. 2th Edition. The Royal Soci-

ety of Chemistry, Cambridge. pp. 41,

2002.

19. ลดัดาวัลย  รศัมทิตั: จลุชวีวทิยาทางอาหาร.

มหาวทิยาลยับรูพา. ชลบรุ.ี หนา 5, 2536.

20. Jay, J.M: Intrinsic and extrinsic param-

eters of food that affect microbial growth

In Modern food microbiology. Chapman

Hall, New York. pp. 42, 2000.



10 คุณภาพของน้ำบดููบรรจขุวดจากแหลงผลติ

The Quality of  Bottled Budu

ปที ่4  ฉบับท่ี 1  มกราคม - มิถนุายน 2552 Vol.4 No.1 January - June 2009

21. สริพิร  สธนเสาวภาคย. เอกสารประกอบการ

ฝกอบรม เรือ่ง การตรวจวเิคราะหแบคทเีรยี

ทีท่ำใหเกดิโรคในอาหาร. สถาบนัคนควาและ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  มหาวิทยาลัย

เกษตรศาสตร. กรงุเทพฯ. หนา 6, 2551.

22. Beddows, C.G.. Ferment fish and fish

product. In Microbiology of fermented

food. Elsevier Applied Science, London.

pp. 1-39,1985


