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บทคดัยอ

การผลติน้ำบดููในจงัหวดัปตตานแีละนราธวิาส มสีตูรและกรรมวธิกีารผลติทีแ่ตกตางกนั ซึง่มี

ผลตอคุณภาพของผลติภณัฑทีไ่ด  จงึไดทำการวจิยัโดยมวีตัถปุระสงคเพือ่ศกึษาคณุภาพของน้ำบดููจาก

แหลงผลติ 2 ระดบัชัน้ คือน้ำบดููชัน้ 1 และชัน้ 2  ระดบัชัน้ละ 8 ตวัอยาง จากการศกึษาคณุภาพทาง

กายภาพ พบวา น้ำบดููชัน้ 1 พบสิง่แปลกปลอม 1 ตวัอยาง สวนน้ำบดููชัน้ 2 พบสิง่แปลกปลอม 7

ตวัอยาง  คาสีน้ำบดููชัน้ 1 มคีา L*a*  และ b* อยใูนชวง 26.24-35.44  1.08-7.35  15.23-21.24 สวน

น้ำบดููชัน้ 2 มีคา L*a* และ b* อยใูนชวง 31.35-39.74 3.78-7.10 14.49-18.04  ดานคา a
w
 น้ำบดูู

ชัน้ 1 มคีาอยใูนชวง 0.72-0.73 น้ำบดููชัน้ 2 พบวา มคีาอยใูนชวง 0.73-0.91 สวนคณุภาพทางเคมี

พบวาปรมิาณโปรตนี เกลอื และกรด lactic ของน้ำบดููชัน้ 1 มคีารอยละ 7.17-12.08 25.81-30.34

และ 0.10-0.14 สวนน้ำบูดูชั้น 2 มีคารอยละ 2.96-9.28 12.07-26.53 และ 0.03-0.09 ตามลำดับ

เชือ้จลุนิทรยีทัง้หมดในน้ำบดููชัน้ 1 มปีรมิาณ 3.0x103-3.2x104  โคโลนตีอกรมั สวนน้ำบดููชัน้ 2 มี

ปรมิาณ 9.0x103-1.5x108 โคโลนตีอกรมั น้ำบดููชัน้ 2 ตรวจไมพบเชือ้ยสีต 7 ตวัอยาง อกี 1 ตวัอยาง

พบเชือ้ยสีตปรมิาณ 2.5x104 โคโลนตีอกรมั อกีท้ังมปีรมิาณราเกนิ 100 โคโลนตีอกรมั จากการทดสอบ

ทางประสาทสมัผสั พบวา  ผทูดสอบชิมใหคะแนนดานกลิน่ รสชาต ิและความชอบรวมของน้ำบดููชัน้

1 สงูกวาน้ำบดููชัน้ 2 อยางมนียัสำคญัทางสถติ ิ (p<0.05) การวจิยัครัง้นีพ้บวาคุณภาพทางกายภาพ

เคม ีจลุนิทรยี และประสาทสมัผสั ของน้ำบดููชัน้ 1 สงูกวาน้ำบดููชัน้ 2 อยางเหน็ไดชดั

คำสำคญั : บดูู  คุณภาพทางกายภาพ  คุณภาพทางเคม ี คุณภาพทางจลุนิทรยี
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คุณภาพของน้ำบูดูบรรจุขวดจากแหลงผลิต
ในจังหวัดปตตานีและนราธิวาส
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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
บดููเปนผลติภณัฑอาหารหมกัพืน้เมอืงของ

ประเทศแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต ไดแก

ฟลปิปนส  มาเลเซยี และไทย สำหรบัประเทศไทย

แหลงผลิตบูดูที่สำคัญอยูทางภาคใตโดยเฉพาะ

อยางยิ่งอำเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี จัดเปน

แหลงผลติบดููทีม่ชีือ่เสยีงมากทีส่ดุ การผลติบดููเปน

การถนอมอาหารวธิหีนึง่ทีเ่กดิจากภมูปิญญาจาก

บรรพบรุษุของคนไทยทีท่ำไดงาย  ประหยดั ชวย

รกัษาคณุคาทางโภชนาการของอาหาร และปองกนั

การเนาเสยีของปลาจากจลุนิทรยีบางชนดิได บดูู

ผลติจากปลาขนาดเลก็ เชน ปลาไสตนั  ปลากะตกั

และปลาหลงัเขยีว  โดยนำปลามาผสมกบัเกลอืใน

อตัราสวน 3:1 แลวหมกัไวตามธรรมชาต ิเปนเวลา

นาน 8-12 เดอืน (1-3) กระบวนการหมกัเกดิจาก

เอนไซมจากจุลนิทรยีในธรรมชาตแิละเอนไซมจาก

ปลารวมกนัยอยสลายเนือ้ปลา จนเนือ้ปลาเปอยยยุ

ออกจากกางปลาและกลายเปนของเหลวขนสี

น้ำตาลเขมซึง่เปนน้ำบดููแททีเ่รยีกวา  น้ำบดููชัน้ 1

ประกอบดวยน้ำหมักปลาและเนื้อปลาที่ เปน

ผงละเอียดและมีกลิ่นรสเฉพาะตัว (4)  จัดเปน

อาหารประเภทโปรตนีและมคุีณคาทางโภชนาการ

สงู (5) บดููเปนผลติภณัฑทีป่ระชาชนสวนใหญทาง

ภาคใตนิยมบริโภค โดยเฉพาะอยางยิ่งชาวไทย

มสุลมิใน 3 จงัหวดัชายแดนภาคใตนยิมบรโิภคสงู

มาก ลักษณะการบริโภคโดยทั่วไปใชเปนเครื่อง

ปรงุรสเชนเดยีวกบัน้ำปลา หรอืนำไปปรงุผสมกบั

หวัหอมซอย  พรกิขีห้น ูน้ำมะนาว และน้ำตาล แลว

นำมารบัประทานรวมกบัผกัสด นอกจากนีเ้มือ่นำ

บดููมาปรงุรสดวย กระเทยีม  ตะไคร  ขา ใบมะกรดู

และน้ำตาล ไดเปนบูดูขาวยำ ซึ่งขาวยำจัดเปน

อาหารจานเดยีวของภาคใตทีร่จูกัอยางแพรหลาย

ประกอบไปดวยพชืสมนุไพรหลากหลายชนดิทำให

มปีระโยชนและมคุีณคาตอรางกายสงู  (6)

จากการสำรวจการผลิตบูดูใน 3 จังหวัด

ชายแดนภาคใตเบื้องตนพบวา กลุมผูผลิตมีการ

ผลิตบูดูที่ไมเปนไปตามหลักเกณฑและวิธีการที่

ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing

Practices, GMPs) ทำใหผลิตภัณฑที่ไดอาจ

ปนเปอนสิง่ทีเ่ปนโทษหรอืสิง่อนัตราย  (hazard)

ตอรางกายผบูรโิภคได (7-8) สำนกังานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม

ไดกำหนดมาตรฐานผลติภณัฑชมุชน (มผช.) เพือ่

เปนการกำหนดระดบัคณุภาพของผลติภณัฑระดบั

พื้นบาน หรือผลิตภัณฑจากชุมชน และใหการ

รบัรองผลติภณัฑทีไ่ดคุณภาพ รวมทัง้เปนการยนื

ยนัวาผลติภณัฑนัน้ ๆ  มคุีณภาพสามารถเชือ่ถอืได

และไมเปนอนัตรายตอผบูรโิภค (9) จากการสำรวจ

เอกสารเบื้องตนเกี่ยวกับคุณภาพของน้ำบูดูจาก

แหลงผลิตในจังหวัดปตตานีและจังหวัดยะลา

พบวายงัไมพบขอมลูการเปรยีบเทยีบคณุภาพของ

น้ำบูดูกับเกณฑของ มผช. จึงไดทำการวิจัยเพื่อ

ศกึษาคณุภาพของน้ำบดููบรรจขุวดจากแหลงผลติ

ในจังหวัดปตตานีและนราธิวาส โดยทำการ

เปรยีบเทยีบคณุภาพของน้ำบดููกับมาตรฐานชมุชน

รวมทัง้เปรยีบเทยีบคณุภาพระหวางน้ำบดููแทและ

น้ำบูดูที่มีการผสมน้ำเกลือ เพื่อเปนขอมูลที่เปน

ประโยชนสำหรับผูบริโภคในการตัดสินใจเลือก

ผลติภณัฑในการบรโิภคตอไป

วิธกีาร
งานวจิยันีเ้ปนการทดลอง ทำโดยเกบ็ตวั

อยางน้ำบดููแบบบรรจขุวดจากแหลงผลติในจงัหวดั

ปตตานแีละนราธวิาส  จำนวน 16 ตวัอยาง โดย

แบงเปน 2 ระดบัชัน้ คือน้ำบดููชัน้ 1 เปนน้ำบดูู

แททีไ่มมกีารผสมน้ำเกลอื จำนวน 8 ตวัอยาง และ

น้ำบดููชัน้ 2 เปนผลติภณัฑทีไ่ดจากการนำน้ำบดูู

แทมาผสมน้ำเกลอืในอตัราสวนตาง ๆ  กัน  จำนวน
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8  ตวัอยาง  มาทำการวเิคราะหคุณภาพ 4 ดาน

คือ ดานทีห่นึง่ การวเิคราะหคุณภาพดานกายภาพ

ไดแกการวเิคราะหหาสิง่แปลกปลอม โดยการเขยา

น้ำบูดูใหเขากันอยางสม่ำเสมอ แลวตวงตัวอยาง

ปรมิาตร 50 มลิลลิติร มากรองดวยกระดาษกรอง

เบอร 541 จากนัน้ใชแวนขยายสองเพือ่สงัเกตดสูิง่

แปลกปลอมบนกระดาษกรอง  การวดัคาสีโดยใช

ระบบฮนัเตอร (Hunter color system) ดวยเครือ่ง

Color Flex รนุ Hunter lab : cx 1471 และอาน

ผลเปน 3 คา คือ คา L*, a*,b* โดยคา L*

หมายถงึคาความสวาง คา a* เปนบวก หมายถงึ

ความเปนสีแดง  แตถาคา a* เปนลบ หมายถึง

ความเปนสเีขยีว สวนคา b* (เปนบวก) หมายถงึ

ความเปนสี เหลือง  สวนถาคา  a* เปนลบ

หมายถึง ความเปนสีน้ำเงิน และทำการวัดคา

วอเตอรแอคตวิติี ้  (water activity ; a
w
) โดยใช

เครื่อง Aqua Lab Series 3 ดานที่สอง การ

วิเคราะหคุณภาพทางดานเคมี ไดแก การหา

ปรมิาณโปรตนี ปรมิาณเกลอื และการหาปรมิาณ

กรดทั้งหมดในรูปกรด lactic ดวยวิธี AOAC.

(1990)

ดานที่สาม การวิเคราะหคุณภาพทาง

จุลินทรีย ไดแกการหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด

ปรมิาณยสีตและรา  ปรมิาณ E.coli  Salmonella
sp.  Staphylococcus aureus และ Clostridium
perfringens ดวยวิธี  AOAC. (1990) การ

ทดลองดงักลาวทำซ้ำ 3 ครัง้ จากนัน้นำมาหาคา

เฉลีย่ และคาเบีย่งเบนมาตรฐาน และดานทีส่ี ่การ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการหาอัตรา

ความชอบ (Hedonic Scale) แบบ 9-Points

Hedonic Scale ดาน กลิน่ รสชาต ิและความชอบ

รวม มีลำดับการใหคะแนน 9 ระดับคือ 1

หมายถงึไมชอบมากทีส่ดุ  2  หมายถงึไมชอบมาก

3 หมายถงึไมชอบปานกลาง 4 หมายถงึไมชอบ

เล็กนอย 5 หมายถึงเฉย ๆ 6  หมายถึงชอบ

เล็กนอย 7 หมายถึงชอบปานกลาง 8 หมายถึง

ชอบมาก และ 9 หมายถงึชอบมากทีส่ดุ ประกอบ

ดวย 2 ชดุการทดลอง คือ ชดุการทดลองที ่1 คือ

น้ำบดููชัน้ 1 และชดุการทดลองที ่2 คือน้ำบดููชัน้

2  วางแผนการทดลองแบบสมุตลอด (completely

randomized design ; CRD) และ วเิคราะหความ

แปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความ

แตกตางระหวางชุดการทดลองดวย LSD ซึ่ง

กำหนดระดบัความเชือ่มัน่รอยละ 95

ผล
ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ

ของน้ำบดููชัน้ 1 และ ชัน้ 2 อยางละ 8 ตวัอยาง

โดยการหาปรมิาณสิง่แปลกปลอมในตวัอยางน้ำบดูู

50 กรัม  พบวาน้ำบูดูชั้น 1 พบสิ่งแปลกปลอม

เพียง 1 ตัวอยาง ซึ่งสิ่งแปลกปลอม คือ เสน

ขนสัตว สวนน้ำบูดูชั้น 2 พบสิ่งแปลกปลอม 7

ตวัอยาง ซึง่สิง่แปลกปลอมทีพ่บไดแก เสนขนสตัว

เศษแผนส ีและกอนกรวด  สวนคาสขีองตวัอยาง

น้ำบดููทัง้ 2 ระดบัพบวา  น้ำบดููชัน้ 1 มคีา L* ซึง่

เปนคาความสวางอยใูนชวง 26.24-35.44  คา L*

เฉลีย่เทากับ 29.78 สวนน้ำบดููชัน้ 2 มคีา L* อยู

ในชวง 31.35-39.74 คา L* เฉลีย่เทากับ 34.78

สวนคา a *  ซึง่เปนคาสีแดงของน้ำบดููระดบัชัน้ 1

มคีา a* อยใูนชวง 1.08-7.35  คา a* เฉลีย่เทา

กับ 4.88  สวนน้ำบูดูชั้น 2 มีคา a* อยูในชวง

3.78-7.10 และคา a* เฉลีย่เทากับ 5.38 สวนคา

b* ซึง่เปนคาสีเหลอืง น้ำบดููชัน้ 1 มคีา b* อยใูน

ชวง 15.23-21.24 และคา b* เฉลีย่เทากับ 18.03

สวนคา b* ของน้ำบดููชัน้ 2 มคีาอยใูนชวง 14.49-

18.04 และมคีา b* เฉลีย่เทากับ 16.26  ดานคา

a w น้ำบดููชัน้ 1 มคีาอยใูนชวง 0.72-0.73 และมี

คาเฉลีย่เทากับ 0.72 คา a
w
 น้ำบดููชัน้ 2 พบวา มี

คาอยูในชวง 0.73-0.91 และมีคาเฉลี่ยเทากับ

0.83 ผลการวเิคราะหทางดานเคม ีพบวา ปรมิาณ
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โปรตนีของน้ำบดููชัน้ 1 อยใูนชวง  รอยละ 7.17-

12.08 และมคีาเฉลีย่รอยละ 9.87 สวนน้ำบดููชัน้

2 มีปริมาณอยูในชวงรอยละ 2.96-9.28 และมี

คาเฉลีย่รอยละ 4.67 สวนปรมิาณเกลอืในตวัอยาง

น้ำบดูู  พบวาน้ำบดููชัน้ 1 มปีรมิาณเกลอือยใูนชวง

รอยละ 25.81-30.34 มคีาเฉลีย่รอยละ 27.89 และ

น้ำบูดูชั้น 2 มีคาอยูในชวง 12.07-26.53 และมี

คาเฉลีย่รอยละ 20.33  ผลการวเิคราะหปรมิาณ

กรดทั้ งหมดในรูปกรด lact ic พบวา น้ำ

บูดูชั้น 1 มีปริมาณกรด lactic อยูในชวงรอยละ

0.10-0.14 มคีาเฉลีย่รอยละ 0.12 สวนน้ำบดููชัน้

2 มปีรมิาณกรด lactic อยใูนชวง 0.03-0.09 และ

มคีาเฉลีย่รอยละ 0.06

ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรีย พบวา

ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดของน้ำบูดูชั้น 1 มี

ปรมิาณ 3.0x103 -3.2x104  โคโลนตีอกรมั หรอืมี

คาเฉลีย่ 1.22x104 โคโลนตีอกรมั สวนน้ำบดููชัน้

2 มปีรมิาณ 9.0x103 -1.5x108 โคโลนตีอกรมั มี

คาเฉลีย่ 1.92x107 โคโลนตีอกรมั สวนปรมิาณเชือ้

ยีสตพบวา น้ำบูดูชั้น 1 ตรวจไมพบเชื้อยีสตทุก

ตวัอยาง  สวนน้ำบดููชัน้ 2 ตรวจไมพบเชือ้ยสีต 7

ตัวอยาง อีก 1 ตัวอยาง พบเชื้อยีสตปริมาณ

2.5x104 โคโลนตีอกรมั ดานปรมิาณราพบวา น้ำ

บดููชัน้ 1 ตรวจไมพบเชือ้ราทกุตวัอยาง  สวนน้ำ

บูดูชั้น 2 ตรวจไมพบเชื้อรา 7 ตัวอยาง อีก 1

ตัวอยางตรวจพบปริมาณราเกิน 100 โคโลนีตอ

กรัม  นอกจากนี้ยั งตรวจไมพบเชื้อ  E.coli
Salmonella sp.  Staphylococcus aureus และ

Clostridium perfringens ในน้ำบูดูทั้ง 2 ระดับ

ชัน้ทกุตวัอยาง จากการทดสอบทางประสาทสัมผสั

พบวา  ผทูดสอบชมิใหคะแนนดานกลิน่   รสชาติ

และความชอบรวมของน้ำบดููชัน้ 1 สงูกวาน้ำบดูู

ชัน้ 2 อยางมนียัสำคญัทางสถติ ิ(p<0.05) โดยน้ำ

บดููทัง้ 2 ระดบัชัน้มคีะแนนดานกลิน่ รสชาตแิละ

ความชอบรวมเรียงตามลำดับ ดังนี้ น้ำบูดูชั้น 1

มคีะแนนเทา  7.41  7.68 และ 7.61  สวนน้ำบดูู

ชั้น 2 มีคะแนนเทากับ 4.95  5.55  และ 5.46

ตามลำดบั

วิจารณ
การตรวจสอบสิง่แปลกปลอมในน้ำบดููชัน้

1 ทัง้หมด 8 ตวัอยาง พบสิง่แปลกปลอม คือ เสน

ขนสตัว จำนวน 1 ตวัอยาง สวนน้ำบดููชัน้ 2 ทัง้

หมด 8 ตวัอยาง พบสิง่แปลกปลอม 7 ตวัอยาง

ซึง่สิง่แปลกปลอมทีพ่บไดแก เสนขนสตัว เศษแผน

ส ีและกอนกรวด เกณฑมาตรฐานผลติภณัฑชมุชน

ของน้ำบดูู (มผช. 325/2547) (10) กำหนดไววา

ตองไมพบสิง่แปลกปลอมทีไ่มใชสวนประกอบทีใ่ช

ไดแก เสนผม ขนสตัว ดิน ทราย กรวด ชิน้สวน

หรือสิ่ งปฏิ กูลจากสัตว  เมื่ อนำผลที่ ไดมา

เปรยีบเทยีบกบัมาตรฐานชมุชน ปรากฏวาน้ำบดูู

ชั้น 1 ผานเกณฑกำหนดของ มผช. 7 ตัวอยาง

และน้ำบดููชัน้ 2  ผานเกณฑกำหนดของ มผช. 1

ตวัอยาง แสดงใหเหน็วาน้ำบดููชัน้ 1 มกีระบวนการ

ผลติและการควบคมุคณุภาพดกีวาน้ำบดููชัน้ 2 การ

ปลอมปนของสิง่แปลกปลอมในน้ำบดููนัน้มสีาเหตุ

มาจากการใชวสัดุ อปุกรณทีไ่มเหมาะสม ไมมกีาร

ควบคมุสตัวเลีย้งในบรเิวณทีผ่ลติ และกระบวนการ

ผลติไมไดมาตรฐานตามหลกั GMPs (11-12) ดาน

สขีองน้ำบดููพบวาน้ำบดููชัน้ 1 มคีา L* เฉลีย่ (คา

ความสวาง) และคา b* เฉลีย่ (คาสแีดง) ต่ำกวา

น้ำบดููชัน้ 2 แตคา b* เฉลีย่ (คาสีเหลอืง) ของน้ำ

บดููชัน้ 1 สงูกวาน้ำบดููชัน้ 2 หรอืน้ำบดููชัน้ 2 มสีี

น้ำตาลเทาเขมกวาน้ำบดููชัน้ 1

สนี้ำตาลในผลติภณัฑปลาหมกัเกิดขึน้ได

2 วิธี คือจากปฏิกิริยาระหวางน้ำตาลกับกรด

อะมโิน และปฏกิิรยิาระหวางไขมนักบักรดอะมโิน

สขีองปฏกิิรยิาทัง้ 2 วธิ ีมคีวามเขมสอียรูะหวาง

สเีหลอืงถงึสนี้ำตาลเขม ความเขมของสนี้ำตาลขึน้

กับอณุหภมูแิละปรมิาณออกซเิจน ถาอณุหภมูแิละ
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ปรมิาณออกซเิจนเพิม่ขึน้ ความเขมของสนี้ำตาล

จะเพิ่มขึ้น (13) โดยน้ำตาลที่สำคัญในการทำให

เกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลคือน้ำตาล ribose และ

ribophosphate ซึ่งไดจากการยอยสลายกรด

ribonucleic ของเนือ้ปลา ดานไขมนัทีถ่กูออกซไิดส

จะเกิดปฏิ กิริยาสีน้ำตาลอยางรวดเร็ว เมื่ อ

ทำปฏกิิรยิากบั amine นอกจากนี ้phospholipid

และ lipoprotein เมื่อมีน้ำตาลและออกซิเจนอยู

จะสามารถทำปฏิกิริยากับหมูอะมิโนและสารใน

กลุม aldehyde แลวทำใหเกิดสีน้ำตาลได (14)

สวนผลคา aw ของน้ำบดููชัน้ 1 มคีา a
w
 เฉลีย่เทา

กับ 0.72 สวนน้ำบดููชัน้ 2 มคีา a
w
 เฉลีย่เทากับ

0.83 ซึง่น้ำบดููชัน้ 2 มคีา a
w
 เฉลีย่ทีส่งูกวาน้ำบดูู

ชัน้ 1 เนือ่งจากน้ำบดููชัน้ 2 ผลติจากการนำน้ำบดูู

แทชัน้ 1 มาเจอืจางโดยผสมน้ำเกลอืทีม่คีวามเขม

ขนต่ำในอตัราสวนทีต่างๆ กัน ทำใหคา a
w
  สงูขึน้

สงผลใหประสิทธิภาพในการยับยั้งจุลินทรียที่

ทำอาหารเกิดการเนาเสียไดนอยกวาน้ำบูดูชั้น 1

ทีม่คีา a
w
 ต่ำกวา (13)

ผลการวเิคราะหปรมิาณโปรตนีของน้ำบดูู

ชั้น 1 พบวามีคาเฉลี่ยเทากับรอยละ 9.87 สวน

น้ำบดููชัน้ 2 มปีรมิาณโปรตนีเฉลีย่เทากับ รอยละ

4.67 โดยปรมิาณโปรตนีของน้ำบดููชัน้ 1 สงูกวา

น้ำบดููชัน้ 2 อยางเหน็ไดชดั เนือ่งจากน้ำบดููชัน้ 1

เปนน้ำบดููแททีเ่กดิจากการหมกัปลาและเกลอืเทา

นั้นและไมมีการผสมน้ำเกลือหลังจากการหมัก

เสรจ็สิน้แลว สวนน้ำบดููชัน้ 2 เปนน้ำบดููทีไ่ดจาก

การนำน้ำบดููชัน้ 1 มาเจอืจางโดยการผสมน้ำเกลอื

ในอัตราสวนที่ตางๆ กัน ดานปริมาณเกลือเฉลี่ย

ในน้ำบดููชัน้ 1 มคีารอยละ 27.89 สวนน้ำบดููชัน้

2 มคีาเฉลีย่เทากับรอยละ 20.33 ซึง่น้ำบดููทัง้ 2

ระดับชั้นมีปริมาณเกลือเฉลี่ยที่ผ านเกณฑ

มาตรฐานของ มผช. ทีก่ำหนดไววา ตองมปีรมิาณ

เกลือไมนอยกวารอยละ 19 แตถาพจิารณาปรมิาณ

เกลือในน้ำบูดูทุกตัวอยาง พบวาน้ำบูดูชั้น 1

ผานเกณฑมาตรฐานทั้งหมด  สวนน้ำบูดูชั้น 2

ผานเกณฑมาตรฐาน 5 ตวัอยาง ไมผานเกณฑมา

ตฐาน 3 ตวัอยาง ซึง่มปีรมิาณเกลอืเทากับรอยละ

12.07  14.95 และ 15.46  เกลอืเปนวตัถดิุบหลกั

ที่สำคัญในการหมักบูดู เพราะเปนสวนที่มีผลตอ

กลิ่นรส  และสามารถปองกันการเนาเสียของ

ผลติภณัฑปลาหมกัได การเตมิเกลอืในการหมกับดูู

ปรมิาณสงูคอืมากกวารอยละ 19 เปนผลใหเกลอื

ดึงความชืน้ออกจากอาหารหมกัทำใหมปีรมิาณน้ำ

ที่เปนประโยชนตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย

(available water ; a
w
) ต่ำลง รวมทัง้ไปเพิม่แรง

ดันออสโมตออสโมตกิ (osmotic pressure) ของ

น้ำบูดู (14-16) ทำใหยับยั้งการเจริญเติบโตของ

จลุนิทรยีทีท่ำใหปลาเนาเสยี ซึง่จะถกูยบัยัง้ที ่ a
w

ต่ำกวา 0.91 หรอืเทากับสารละลายเกลอืรอยละ 13

เทานัน้ และเกลอืยงัแตกตวัใหอนมุลูคลอไรดทีเ่ปน

พิษตอเซลลแบคทีเรีย นอกจากนี้เกลือยังชวย

คัดเลือกชนิดของจุลินทรียที่ตองการใหเจริญ

เตบิโตไดดีในผลติภณัฑบดูคืูอจลุนิทรยีทีช่อบเกลอื

สงู (extremely halophiles) (3,15,17)

ดานปรมิาณกรดทัง้หมดในรปูกรด lactic

ของน้ำบูดูชั้น 1 พบวามีคาเฉลี่ยเทากับรอยละ

0.12 สวนน้ำบูดูชั้น 2 มีปริมาณกรดทั้งหมดใน

รปูกรด lactic เทากับรอยละ 0.06  กระบวนการ

หมกับดููเกดิจากเอนไซมจากปลาและแบคทเีรยีที่

อยใูนปลา เกลอื และภาชนะทีใ่ชในการหมกั รวม

กันยอยปลาจนไดน้ำบดูู ซึง่แบคทเีรยีมทีัง้ชนดิท่ี

ไมทนเกลือและทนเกลือ แตการบรรจุปลาที่ผสม

กับเกลือความเขมขนสูงในบอหมักท่ีอัดจนแนน

ทำใหมอีากาศนอย  จงึเหมาะตอการเจรญิเตบิโต

ของแบคทีเรียที่ผลิตกรด lactic ซึ่งเปนชนิดท่ี

ทนเกลอืสงู แตสภาวะดงักลาวกลบัมผีลยบัยัง้การ

เจรญิเตบิโตของจลุนิทรยีทีช่อบอากาศและชนดิท่ี

ไมทนเกลอื โดยพบวาปรมิาณกรด lactic และคา

ความเปนกรด-ดางของน้ำบูดูมีความสัมพันธกัน
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กลาวคอื หากในผลติภณัฑมปีรมิาณกรด lactic สงู

จะสงผลให คาความเปนกรด-ดางของน้ำบดููลดลง

จากการศึกษาพบวา น้ำบูดูชั้น 1 มีปริมาณกรด

lactic สงูกวาน้ำบดููชัน้ 2 อยางเหน็ไดชดัท้ังนีเ้นือ่ง

จากน้ำบดููชัน้ 2 ไดจากการนำน้ำบดููชัน้ 1 มาผาน

การเจือจางดวยน้ำเกลือ ซึ่งถือเปนการเจือจาง

ปรมิาณกรด lactic ในผลติภณัฑดวย

ดานคณุภาพทางจลุนิทรยี พบวา ปรมิาณ

จลุนิทรยีทัง้หมดของของน้ำบดููชัน้ 1  มคีาเฉลีย่

1.22x104 โคโลนตีอกรมั  สวนน้ำบดููชัน้ 2 มคีา

เฉลี่ย 1.92x107 โคโลนีตอกรัม  จะเห็นไดวา

ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดของน้ำบูดูชั้น 2 มี

ปรมิาณสงูกวาน้ำบดููชัน้ 1 มาก อาจเนือ่งมาจาก

สภาวะการหมกัน้ำบดููชัน้ 1 ทีม่คีวามเขมขนของ

เกลอืสูงและเปนกรด ทำใหสามารถยบัยัง้การเจรญิ

เติบโตของจุลินทรียกอโรคหรือจุลินทรียที่ทำให

อาหารเกดิการเนาเสยีได แตสภาวะดงักลาวกลบั

สงเสริมการเติบโตเฉพาะแบคทีเรียที่ผลิตกรด

lactic โดยแบคทีเรียที่มักพบในน้ำบูดู ไดแก

Bacillus sp. Staphylococcus sp. และ

Coryneform bacteria ซึ่งมีบทบาทในการยอย

สลายเนือ้ปลา สวน Pediococcus  halophilus เปน
แบคทีเรยีทีม่กัเพิม่ขึน้ตามระยะเวลาการหมกั ซึง่

มบีทบาทสำคญัในการสรางกรดและกลิน่ในน้ำบดูู

(3) สวนปริมาณยีสต พบวา น้ำบูดูชั้น 1 ทุก

ตวัอยาง ตรวจไมพบเชือ้ยสีต ทัง้นีเ้นือ่งจาก น้ำ

บดููชัน้ 1 มคีา  a
w
 อยใูนชวง 0.72-0.73 ซึง่เปน

ชวงทีต่่ำกวาเชือ้ยสีตทัว่ไปจะสามารถเจรญิเตบิโต

ได ซึง่เชือ้ดังกลาวมคีา a
w
 ต่ำสดุท่ีสามารถเจรญิ

เตบิโตไดที ่0.88  (18) สวนน้ำบดููชัน้ 2 ตรวจไม

พบเชือ้ยสีต 7 ตวัอยาง อกี 1 ตวัอยาง พบเชือ้ยสีต

ปริมาณ 2.5x104 โคโลนีตอกรัม เนื่องจากเปน

ตวัอยางทีม่คีา a
w
 สงูถงึ 0.91 จากขอกำหนดของ

มผช. ทีว่า บดููทีพ่งึประสงค สามารถพบเชือ้ยสีต

ไดไมเกนิ 1x104 โคโลนตีอกรมั เมือ่นำผลมาเทยีบ

กับเกณฑ มผช. พบวาน้ำบูดูชั้น 1 ผานเกณฑ

ทัง้หมด สวนน้ำบดููชัน้ 2 ผานเกณฑ 7 ตวัอยาง

ดานปรมิาณราพบวา น้ำบดููชัน้ 1 ตรวจไมพบเชือ้

ราทกุตวัอยาง  สวนน้ำบดููชัน้ 2 ตรวจไมพบเชือ้

รา 7 ตวัอยาง อกี 1 ตวัอยางตรวจพบปรมิาณรา

เกิน 100 โคโลนีตอกรัม จากขอกำหนดของ

มผช.ที่กำหนดไววา น้ำบูดูสามารถพบเชื้อราได

ไมเกิน 100 โคโลนีตอกรัม ซึ่งแสดงวา น้ำบูดู

ชัน้ 1 ผานเกณฑทัง้หมด  สวนน้ำบดูชูัน้ 2 ผาน

เกณฑ 7 ตวัอยาง

การตรวจไมพบเชือ้ E.coli  Salmonella
sp.  Staphylococcus aureus และ Clostridium
perfringens ในน้ำบดููทัง้ 2 ระดบัชัน้ทกุตวัอยาง

เปนไปตามเกณฑของ มผช. อาจเนือ่งมาจากการ

ผลติไมมกีารปนเปอน หรอืหากมีการปนเปอนแลว

เชือ้จลุนิทรยีดังกลาวอาจถกูยบัยัง้และทำลายโดย

เกลือในระหวางการหมัก เพราะน้ำบูดูมีเกลือสูง

ทำใหมีคา a
w
 ต่ำเกินกวาที่จุลินทรียทั้ง 4 ชนิด

จะเจริญเติบโตได  ซึ่ง a
w
 ต่ำสุดท่ีเชื้อ E.coli

สามารถเจรญิเตบิโตไดคือ 0.96  (13) ชวงคา a
w

ต่ำสดุท่ี Salmonella sp. สามารถเจรญิเตบิโตได
คือ 0.93-0.96 (19) คา a

w
 ต่ำสุดท่ี Staphylo-

coccus aureus สามารถเจรญิเตบิโตไดคือ 0.86

(20) และซึ่งชวงคา a
w
 ต่ำสุดท่ี Clostridium

perfringens สามารถเจริญเติบโตไดคือ 0.93-

0.97 (21)

ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของน้ำ

บดููทัง้ 2 ระดบัชัน้ พบวา น้ำบดููชัน้ 1 มคีะแนน

ดานกลิน่  รสชาต ิและความชอบรวม สงูกวาน้ำ

บดููชัน้ 2 อยางมนียัสำคญัทางสถติ ิ(p<0.05) กลิน่

และรสชาติเฉพาะของน้ำบูดูเปนองคประกอบที่

สำคญัตอการยอมรบัของผบูรโิภค  โดยน้ำบดููชัน้

1 มสีารประกอบทีใ่หกลิน่รสทีเ่ขมขนมากกวาน้ำ

บดููชัน้ 2 สงผลใหน้ำบดููชัน้ 1 มคีะแนนความชอบ

รวมสงูกวาน้ำบดููชัน้ 2 ดวย  กลิน่ของบดููเกดิจาก



8 คุณภาพของน้ำบดููบรรจขุวดจากแหลงผลติ

The Quality of  Bottled Budu

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

การสลายตัวของโปรตีนปลาโดยการกระทำของ

เอนไซดจากแบคทเีรยี 3 ประเภท คือประเภทที่

1 แบคทเีรยีแกรมบวก ไมตองการอากาศในการ

เจริญเติบโต จะสรางกลิ่นหอมคลายกุหลาบ

ประเภทที ่2 แบคทเีรยีแกรมบวก รปูกลม ไมสราง

สปอรจะสรางกรดและกลิ่นคลายน้ำปลา และ

ประเภทที่ 3 แบคทีเรียรูปทอนสั้นและมน

แกรมลบไมเคลือ่นที ่สามารถสรางกลิน่คลายกลิน่

เนื้อ โดยกลิ่นที่เกิดขึ้นเปนกลิ่นของกรดไขมันที่

ระเหยได เชนกรด formic กรด propionic กรด

n-butyric และกรด iso-butyric (13) สวนรสชาติ

ของบดููเกิดจากการยอยสลายเนือ้ปลาจนไดสารที่

ใหกลิน่รส 2 กลมุ คือ กลมุที ่ 1 กรดไขมนั (22)

และกลมุที ่2 สารประกอบไนโตรเจน ไดแกกรดอะ

มิโนหลายชนิด  เชน lysine aspartic glutamic

glycine  histidine  leucine  isoleucine และ

phenylalanine (13)

จากการเปรียบเทียบคุณภาพทาง

กายภาพ  เคม ี  จลุนิทรยี และประสาทสมัผสัระ

หวางน้ำบูดูทั้ง  2 ชนิด และการพิจารณาเทียบ

เคยีงกบัเกณฑ มผช. ทำใหสามารถสรปุการวจิยั

ครั้งนี้ไดวา คุณภาพของน้ำบูดูชั้น 1 มีคุณภาพ

ดีกวาน้ำบดููชัน้ 2 อยางเหน็ไดชดั เปนทีน่าสังเกตุ

วา น้ำบดููชัน้ 1 มสีารประกอบทีใ่หกลิน่รสของบดูู

สงู แมมรีสเคม็จดัมากกวาน้ำบดููชัน้ 2 แตผบูรโิภค

ก็ยงัคงยอมรบัสงู สวนน้ำบดููชัน้ 2  สารประกอบ

ท่ีใหกลิ่นรสถูกเจือจางดวยน้ำเกลือ รวมทั้ง

ผูบริโภคโดยทั่วไปไมนิยมน้ำบูดูที่มีรสเค็มจัด

ผผูลติบางรายจงึมกีารเตมิน้ำเกลอืทีม่คีวามเขมขน

ต่ำกวาเกณฑมาตรฐานของ มผช. คือ นอยกวา

รอยละ 19 ทำใหผลติภณัฑมปีรมิาณเกลอืต่ำ ไม

สามารถปองกนัการเนาเสยีจากจลุนิทรยีกอโรคได

และเกิดการเส่ือมเสียไดเร็ว จากการสำรวจการ

ผลติบดููของผวูจิยัเบือ้งตนพบวา  ผผูลติบางราย

แกปญหานีโ้ดยการเตมิสารกนับดูชนดิและปรมิาณ

ทีอ่าจไมปลอดภยัสำหรบัผบูรโิภค แนวทางหนึง่ที่

สามารถยดือายกุารเกบ็น้ำบดููชัน้ 2 ไดคือการใช

กรรมวธิเีฮอรเดลิ (Huldel technology) โดยการ

นำน้ำบดููมาผานความรอนระดบัพาสเจอรไรส  รวม

กับการเกบ็ในสภาวะปราศจากออกซเิจน และการ

ผลติทีเ่ปนไปตามหลกัของ GMPs ซึง่จะทำใหได

น้ำบูดูที่มีคุณภาพและปลอดภัยสำหรับผูบริโภค

มากยิ่งขึ้นได การผลิตบูดูใหมีคุณภาพนอกจาก

จะสามารถเก็บรักษาไดเปนเวลานานแลวยังเปน

แนวทางหนึง่ในการสงเสรมิใหเปนอาหาร “ฮาลาล”

สำหรบัชาวมสุลมิ สามารถขยายตลาดของบดููจาก

ที่มีวงจำกัดเพียงแค 3 จังหวัดภาคใต สูภูมิภาค

อื่นของประเทศไทย หรือประเทศแถบเอเชียทาง

ตะวันออกกลางซึ่งมีชาวเอเชียตะวันออกเฉียงใต

อยเูปนจำนวนมากไดเปนอยางดี
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