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บทคดัย่อ 

 น า้บูดูเป็นผลิตภัณฑ์ปลาหมักที่มีความเค็มสูง เนื่องจากใช้เกลือในการถนอมอาหาร จึงส่งผลกระทบต่อ                
สขุภาพของผู้บริโภคหากรับประทานเป็นประจ า งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพื่อพฒันาผลติภณัฑ์และยืดอายนุ า้บดูผูสมโดยการ
พาสเจอร์ไรส์ ผลการวิจยัพบว่า สว่นผสมในการผลิตน า้บูดูผสม ประกอบด้วยกากบูดู น า้ เกลือความเข้มข้นร้อยละ 17 และ
น า้ตาลคาราเมล สภาวะในการพาสเจอร์ไรส์ในบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่อนตัวขนาดบรรจุ 350 มิลลิลิตร คือ 90 องศาเซลเซียส               
นาน 15 นาที ผลติภณัฑ์น า้บดูผูสมพาสเจอร์ไรส์ที่ได้มีคณุภาพทางเคมีใกล้เคียงกบัน า้บดูผูสมที่ไมผ่า่นการพาสเจอร์ไรส์ โดยมี
ปริมาณความชืน้ โปรตีน ไขมนั เถ้า และเกลือเท่ากับร้อยละ 76.68, 5.89, 0.45, 12.03  และ 10.16 ตามล าดบั แต่มีค่าสี L* 
ลดลง ท าให้มีสนี า้ตาลเข้มเพิ่มขึน้ เมื่อทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทัว่ไป จ านวน 211 คน (5 point hedonic scale) พบว่า
ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบในระดบัชอบถึงชอบมาก (4-5 คะแนน) สงูกว่าร้อยละ 70 ในด้านกลิ่นหอมของน า้บูดู รสชาติ 
และความชอบรวม เทา่กบัร้อยละ 70.6, 71.6 และ 71.5  ตามล าดบั และมีความต้องการซือ้ผลติภณัฑ์สงูถึงร้อยละ 86.3 ด้วย
เหตุผลหลกัคือน า้บูดผูสมพาสเจอร์ไรส์มีความปลอดภยั (ร้อยละ 69.8) และเมื่อศึกษาอายกุารเก็บรักษาโดยค านวณจากค่า 
Q10 พบวา่ ผลติภณัฑ์น า้บดูผูสมพาสเจอร์ไรส์สามารถเก็บรักษาที่อณุหภมูิห้อง (30±2 °C) ได้เป็นเวลา  5.2  เดือน  
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Abstract 

Budu is a fish fermented product with a high salt content. Although salt is used to preserve and prolong 

the shelf-life of Budu, but it contributes to some disadvantages to consumers who consumed regularly. This study 

aimed to develop the pasteurized Budu Mix. The ingredients of Budu Mix were Budu residue, 17% brine and 

caramel. Pasteurizing condition of Budu Mix for 350 ml container was 90°C for 15 min. After processing, the 

chemical quality of pasteurized and unpasteurized Budu Mix were not different. The moisture, protein, fat, ash 

and salt contents of pasteurized Budu Mix were 76.68, 5.89, 0.45, 12.03 and 10.16 %, respectively. Pasteurized 

Budu Mix showed the decreased L*. Sensory evaluation using 5-point hedonic scales was conducted to test the 

acceptance of 211 consumers. Results exhibited that more than 70% of consumers accepted this product at like 

to like very much (4-5 scores) on odor, taste and overall-liking with 70.6, 71.6 and 71.5%, respectively. Moreover, 

86.3% of consumers required to purchase this product with a main reason of safety (69.8%). For shelf-life 

valuation, the Q10 values indicated that pasteurized Budu Mix could store at room temperature (30±2°C)  for 5.2 

months. 
                             

Keywords :   Budu Mix,  ferment fish,  pasteurization,  shelf life 

                                 
บทน า 
             น า้บูดู (Budu) เป็นอาหารหมกัพืน้เมืองภาคใต้ที่มีลกัษณะผลิตภณัฑ์ใกล้เคียงกับน า้ปลา มีแหล่งผลิตส าคญัอยู่ใน

อ าเภอสายบรีุ จงัหวดัปัตตานี เป็นอาหารที่สะท้อนถึงภมูิปัญญาในการถนอมและประยกุต์ใช้ทรัพยากรอยา่งคุ้มค่าของคนใน

ท้องถ่ินภาคใต้ ในแต่ละปีมีปริมาณการผลิตไม่ต ่ากว่า 30,000 ลิตร จึงท าให้เกิดการสร้างงานสร้างรายได้ และมีมูลค่าทาง

เศรษฐกิจสูง  (Sukjuntra et al., 2009) วิธีการผลิตน า้บูดูคือหมักปลากะตักกับเกลือในอัตราส่วนที่เหมาะสม และอาศัย

กระบวนการย่อยสลายจากเอนไซม์กลุ่มโปรตีเนส (trypsin and chymotrypsin) และจุลินทรีย์กลุ่มชอบเกลือ (halophilic 

bacteria) จากเคร่ืองในปลา (Ndaw et al., 2008 ; Udomsil et al., 2010) ใช้เวลาในการหมัก 8-12 เดือน ได้น า้บูดูดิบที่มี

ลกัษณะเป็นของเหลวข้น มีตะกอนของโปรตีนแขวนลอย เมื่อวางทิง้ไว้จะแยกชัน้ ได้ส่วนใสสีน า้ตาลแดงคล้ายน า้ปลา และ

ตะกอนละเอียดนอนก้นภาชนะ ทัง้นีบ้ทบาทของเกลือในกระบวนการหมกับดูนูอกจากจะช่วยถนอมรักษาไม่ให้เกิดการเสื่อม

เสียแล้วยงัช่วยเพิ่มกลิ่นรส และคุณค่าทางอาหารให้กับผลิตภณัฑ์ด้วย (Faisal et al., 2015) โดยกลิ่นรสของน า้บูดูเกิดจาก

สารประกอบที่ระเหยได้ อาทิ แอลดีไฮด์ (aldehyde) คีโตน (ketone) เอสเทอร์ (esters) รวมทัง้กรดไขมนัที่ระเหยได้ (volatile 

fatty acid) (Kim et al., 2004 ; Giri et al., 2010) น า้บูดูแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 1) น า้บูดูแท้หรือเรียกว่าบูดูชัน้หนึ่ง               
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เป็นน า้บูดูที่ได้จากการหมกัครัง้แรกโดยแยกเอาส่วนเศษเนือ้และกระดกูปลาออก จากนัน้จึงน าไปบรรจุขวดแก้วโดยไม่ต้อง              

ปรุงรสใด ๆ และ 2) น า้บูดูผสม หรือเรียกว่าน า้บูดูชัน้สอง เป็นการน ากากบูดูส่วนที่เหลือจากการแยกน า้บูดูในครัง้แรก             

ไปบดละเอียด เติมน า้เกลอืและปรุงรสก่อนการบรรจขุวด ทัง้นีร้สชาติของน า้บดูผูสมขึน้อยูก่บัการปรุงรสก่อนการบรรจขุวดของ

ผู้ผลติแตล่ะรายทีม่ีการเติมสว่นผสมอื่นๆ ได้แก่ น า้เกลอื ส้มแขกแห้ง น า้เช่ือม น า้ตาลป๊ีบ และผงชรูสเพื่อเจือจางความเค็มของ

น า้บดู ูท าให้ได้รสชาติใหม่ที่กลมกลอ่มขึน้ (Sukjuntra et al., 2009) ซึ่งในขัน้ตอนนีเ้องท าให้เกิดปัญหาเร่ืองการเสือ่มเสียของ

ผลติภณัฑ์ เนื่องจากผลติภณัฑ์หมกัประเภทนีใ้ช้เกลือเพื่อควบคมุการเจริญของจลุนิทรีย์ เมื่อลดความเค็มลงจึงท าให้จลุินทรีย์

ที่เป็นสาเหตุการเสื่อมเสียของอาหารสามารถเจริญได้ สง่ผลให้น า้บดูผูสมมีอายกุารเก็บรักษาสัน้ และผู้ผลิตอาจเติมวตัถกุัน

เสียลงไปเพื่อยึดอาย ุท าให้ผู้บริโภคมีความเสี่ยงทัง้ชนิดและปริมาณของวตัถกุันเสียที่ใช้ นอกจากนีผู้้ผลิตมกัไม่ระบอุายกุาร

เก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ ผู้บริโภคจึงมีโอกาสซือ้ผลิตภณัฑ์ที่หมดอายุได้สงูขึน้ อย่างไรก็ตามการยืดอายขุองน า้บูดูผสมต้อง

ค านึงถึงการคงอยู่ของกลิ่นเฉพาะของน า้บูดูด้วยเป็นคุณลกัษณะคุณภาพที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์ปลาหมักชนิดนี  ้ดังนัน้           

จึงควรน าเทคนิคการถนอมอาหารแบบผสมผสาน (hurdle technology) มาประยกุต์ใช้เพื่อให้สามารถยืดอายกุารเก็บรักษา

และคงคณุภาพการบริโภคของผลติภณัฑ์ไว้ได้สงูสดุ  

น า้บูดูจัดเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสงู เป็นแหล่งโปรตีนที่มีกรดอะมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกาย  (essential 

amino acid) โดยเฉพาะ lysine และ threonine (Ibrahim et al., 2010 ; Dincer et al., 2010) แต่อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์             

มีความเค็มสงู มีปริมาณเกลือมากกว่าร้อยละ 20 การบริโภคเป็นประจ าสง่ผลต่อสขุภาพได้ นัน่คือ ท าให้มีภาวะเสี่ยงต่อการ

เป็นโรคเรือ้รัง อาทิ ความดนัโลหิตสงู เบาหวาน หวัใจ และโรคไตสงูขึน้ (Jundee et al., 2012 ; Bawornruttanaboonya et al., 

2015) ซึ่งรัฐต้องใช้งบประมาณสงูในการดูแลผู้ ป่วยกลุม่นี ้ดงันัน้งานวิจยันีจ้ึงออกแบบขึน้เพื่อพฒันากระบวนการผลิตน า้บูดู

ผสมพาสเจอร์ไรส์ซึ่งเป็นการใช้ความร้อน (thermal processing) ร่วมกับการลด water activity และศึกษาการเปลี่ยนแปลง

คณุภาพของน า้บูดูผสมพาสเจอร์ไรส์ในระหว่างการเก็บรักษา ทัง้นีเ้พื่อให้สามารถท านายอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์          

ซึ่งจะเป็นแนวทางในการพัฒนากรรมวิธีการผลิตน า้บูดูผสมให้ได้มาตรฐาน มีความปลอดภัยและน าไปสู่การยอมรับของ

ผู้บริโภคอยา่งกว้างขวางมากยิ่งขึน้ 

 

วิธีด าเนินการวิจัย 

1. ศึกษากระบวนการผลิตน า้บูดูผสม โดยการลงพืน้ที่สงัเกตการณ์ขัน้ตอนการผลิต ณ โรงงานผลิตบูดู อ าเภอสายบุรี             
จงัหวดัปัตตานี ซึง่เป็นแหลง่ผลติบดูทูี่ใหญ่ที่สดุในจงัหวดัปัตตานี และน ามาใช้เป็นสตูรพืน้ฐานในการผลติน า้บดูผูสม  
2. ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการพาสเจอร์ไรส์น า้บูดูผสม ผลติน า้บดูผูสมโดยใช้สตูรพืน้ฐานจากการศึกษาข้อ 1 บรรจุ
ในบรรจุภณัฑ์ชนิดออ่นตวั (retort pouch) ชนิดใส (เพื่อให้ผู้บริโภคสามารถมองเห็นน า้บดูไูด้) ขนาดบรรจถุงุละ 350 มิลลิลติร 
ซึง่เป็นขนาดเดียวกบัขวดแก้วทีบ่รรจนุ า้บดูใูนท้องตลาด ปิดผนกึด้วยเคร่ืองปิดผนกึสญุญากาศ (VAC-STAR S 220, SUI) โดย
เว้นระยะช่องวา่งเหนืออาหาร 2 เซนติเมตร เจาะบริเวณก้นถงุและติดเทอร์โมคอปเปิลบริเวณกึ่งกลางถงุ (coldest point) น าไป

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0528/thermal-processing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
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ศึกษาสภาวะในการฆ่าเชือ้ในหม้อฆ่าเชือ้ภายใต้แรงดนัชนิด water spray retort (FMS FoodTech Model A091, AUS) โดย
ศกึษาการสง่ผ่านความร้อนด้วยเคร่ืองบนัทึกอณุหภมูิ  ซึ่งท างานด้วยการรับสญัญานจากสายเทอร์โมคอปเปิลชนิด T จ านวน 
15 สาย (สง่วิเคราะห์ ณ ศนูย์พฒันาอตุสาหกรรมเพื่อการสง่ออก มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์) 
3. ศึกษาคุณภาพของน า้บูดูผสมพาสเจอร์ไรส์ โดยน าน า้บดูผูสมที่ผา่นการพาสเจอร์ไรส์ตามสภาวะที่ได้จากการศึกษาข้อ 
2  มาตรวจสอบคณุภาพเปรียบเทียบกบัน า้บดูผูสมชดุควบคมุที่ไมผ่า่นการพาสเจอร์ไรส์ ดงันี ้

3.1 ตรวจสอบคุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชืน้, โปรตีน, ไขมนั, เถ้า, เกลือ, ไนโตรเจนทัง้หมด, กรดแลก
ติก (AOAC, 2000) และคา่ความเป็นกรด-ดา่ง (Schott Lab 850 set, DE) 

3.2 ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ คา่ส ีL* a* และ b* (Hunter lab Color Flex EZ A60-1014-593 V. 12, 
USA), aw (NOVASINA LabMASTER-Aw, SUI) และความหนืด (Brookfield Helipath Stand D, USA) 
   การวิเคราะห์ข้อมูล เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของตัวอย่าง 2 ตัวอย่าง โดยทดสอบค่าที (t-test) ส าหรับการ
ตรวจสอบคณุภาพทางเคมีและทางกายภาพของน า้บดูผูสม 
4. ศึกษาระดับความชอบของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น า้บูดูผสมพาสเจอร์ไรส์ โดยน าน า้บดูผูสมพาสเจอร์ไรส์ไปทดสอบ
ระดบัความชอบของผู้บริโภคจ านวน 211 คน โดยใช้แบบสอบถาม ที่ประกอบด้วย 3 ตอน คือ 1) เป็นข้อค าถามเก่ียวกบัข้อมลู
ทัว่ไปของผู้บริโภค ได้แก่ เพศ อายุ อาชีพ การศึกษา และรายได้ 2) เป็นข้อค าถามเก่ียวกับข้อมูลการบริโภค ได้แก่ ความถ่ี 
เหตุผลในการตดัสินใจเลือกซือ้ผลิตภณัฑ์ และวิธีการบริโภค 3) เป็นการทดสอบทางประสาทสมัผสัเพื่อหาระดบัความชอบ           
ของผลิตภณัฑ์น า้บดูผูสมพาสเจอร์ไรส์ โดยวิธี 5-point hedonic scale (1 คะแนน หมายถึง ไม่ชอบมาก, 2 คะแนน หมายถึง
ไมช่อบ, 3 คะแนน หมายถึง เฉยๆ, 4 คะแนน หมายถึง ชอบ และ 5 คะแนน หมายถึง ชอบมาก) โดยแบบสอบถามที่ใช้ได้น าไป
ทดลองกบักลุม่ที่มีลกัษณะคล้ายคลงึกบักลุม่เป้าหมายและปรับแก้ไขให้เหมาะสมก่อนน าไปใช้จริง น าข้อมลูที่ได้มาตรวจสอบ
ความถกูต้อง ลงรหสับนัทกึข้อมลู และวิเคราะห์เพื่อหาคา่ร้อยละของข้อมลู  
5. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของน า้บูดูผสมพาสเจอร์ไรส์ โดยน าน า้บดูผูสมที่ผา่นการพาสเจอร์ไรส์ไปเก็บรักษา 2 สภาวะที่
มีอณุหภมูิต่างกนั 10 องศาเซลเซียส คือ ที่อณุหภูมิ 28 และ 38 องศาเซลเซียส ตรวจติดตามการเปลี่ยนแปลงคณุภาพทุก ๆ             
1 เดือน เป็นเวลา 6 เดือน และค านวณอายกุารเก็บรักษาผลติภณัฑ์ในแบบสภาวะเร่ง (Accelerated Shelf Life Testing) ด้วย
การค านวณคา่ Q10 (Labza & Schmidl, 1985) โดยตรวจสอบคณุภาพ ดงันี ้
 5.1 คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณเกลือ, กรดแลกติก,ไนโตรเจนทัง้หมด (AOAC, 2000) และ Thiobarbituric 
acid (TBA) (Egan et al., 1981) 
 5.2 คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ คา่ส ีL* a* และ b* (Hunter lab Color Flex EZ A60-1014-593 V. 12, USA)        

 การวิเคราะห์ข้อมูล วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design : CRD) ส าหรับ
การตรวจสอบคณุภาพทางเคมีและกายภาพ วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างชุด
การทดลองแบบ DMRT (Duncan’ s New Multiple Range Test) โดยใช้โปรแกรมวิเคราะห์ทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น            
ร้อยละ 95 

 5.3 คุณภาพทางจุลินทรีย์ ได้แก่ ปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมด (BAM, 2001a), ปริมาณยีสต์และรา (BAM, 2001b) 
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 5.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้วิธีตรวจสอบความแตกตา่งระหวา่งชดุควบคมุ (difference-from-control 
test) กบัผู้ทดสอบชิมที่ผา่นการฝึกฝนจ านวน 12 คน เปรียบเทียบคา่เฉลีย่ของตวัอยา่ง 2 ตวัอยา่ง โดยทดสอบคา่ที (t-test) 
 ค านวณอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์น า้บูดผูสมพาสเจอร์ไรส์ โดยใช้สตูรค านวณ (Labuza &  Schimidl, 1985) 
ดงันี ้ Q10 = อายกุารเก็บรักษาที่อณุหภมูิ 28 องศาเซลเซียส (เดือน)  
                           อายกุารเก็บรักษาที่อณุหภมูิ 38 องศาเซลเซียส (เดือน) 
 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 

1. ผลการศึกษากระบวนการผลิตน า้บูดูผสม จากการลงพืน้ที่สงัเกตการณ์ พบวา่ ผู้ผลติน า้บดูใูนอ าเภอสายบรีุใช้วตัถดุิบ

หลกัในการผลิตน า้บูดูผสม  คือ กากบูดู (ได้จากการผลิตน า้บูดูชัน้ 1) น ามาบดละเอียด เติมน า้เกลือและน า้ตาลคาราเมล 

จากนัน้น ามากรองเพื่อแยกกากขนาดใหญ่ออก ก่อนน ามาบรรจุในขวดแก้ว แสดงดงัภาพท่ี 1 

 

                                            บดูทูี่ผา่นการหมกั 9-12 เดือน 
 
 
         บดูชูัน้ท่ี 1                             กากบดู ู  
 
        บรรจขุวด          บดละเอียด 
                    
                    เกลอืสมทุร                                                                                                           น า้ตาลทรายขาว 
                                                        น า้เกลอื             ผสม             น า้ตาลคาราเมล       
                                น า้                                                                                              น า้ 
                                                                                 กรอง 
 
                                                                                 บรรจ ุ
 
              ปิดผนกึ 
 
                                      ภาพที่ 1  ขัน้ตอนการผลติน า้บดูผูสมในอ าเภอสายบรีุ จงัหวดัปัตตานี  
 
2. ผลการศึกษาสภาวะในการพาสเจอร์ไรส์น า้บูดูผสม วิธีการเตรียมน า้บดูผูสมในการศึกษานี ้เตรียมโดยใช้สตูรพืน้ฐาน             

ที่ได้จากการศึกษาข้อ 1 และทดลองผลติจนมีคณุภาพใกล้เคียงกบับดูผูสมที่วางจ าหน่ายในท้องตลาด ประกอบด้วย กากบดู ู 
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(ได้จากผู้ประกอบการในอ าเภอสายบรีุ) ร้อยละ 18, น า้เกลอื (17%) ร้อยละ 73, น า้ตาลคาราเมลร้อยละ 9 และปรับคา่ความ

เป็นกรด-ด่างให้อยู่ในช่วง 3.0-3.2 ด้วยกรดซิตริก (ดงัภาพที่ 1) จากนัน้บรรจุในบรรจุภณัฑ์ชนิดอ่อนตวั ถงุละ 350 มิลลิลิตร 

จัดเรียงถุงในตะกร้าโดยใช้แผ่นรองก่อนน าไปศึกษาสภาวะในการพาสเจอร์ไรส์ อนึ่งน า้บูดูผสมเป็นอาหารที่โดยปกติตาม

ธรรมชาติมีความเป็นกรด-ดา่งสงูกวา่ 4.6 แต่ในการผลติมีการปรับสภาพกรดจึงจดัเป็นกลุม่อาหารที่ปรับกรด ท าให้สามารถใช้

อุณหภูมิต ่ากว่า 100 องศาเซลเซียสในการให้ความร้อนเพื่อท าลายจุลินทรีย์ก่อโรคและไม่สร้างสปอร์ ดงันัน้สภาวะในการ  

พาสเจอร์ไรส์น า้บดูผูสมจากการศกึษา คือ อณุหภมูิ 90 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที อณุหภมูิเร่ิมต้นของผลติภณัฑ์ เทา่กบั 32 

องศาเซลเซียส เวลาที่ใช้ในการไลอ่ากาศในหม้อฆ่าเชือ้และท าให้อณุหภมูิของหม้อฆ่าเชือ้ถึงอณุหภมูิของการฆ่าเชือ้ (come-

up-time)  คือ 8 นาที (criteria ≥85  องศาเซลเซียส/12 นาที) ดงัตารางที่ 1 

   ตารางที่ 1  สภาวะในการพาสเจอร์ไรส์น า้บดูผูสม 

ผลิตภณัฑ์ น า้บูดูผสม 

ขนาดถงุ (มิลลเิมตร) 140 210 45  
จ านวนถงุ 12 
รูปแบบการจดัเรียง จดัเรียงแบบใช้แผน่กัน้ 
ปริมาตรเนือ้ (มิลลลิติร) 350 
น า้หนกัสทุธิ (มิลลลิติร) 350 
อณุหภมูิ/เวลาฆา่เชือ้ 90 องศาเซลเซียส/15 นาที 
ความเป็นกรด-ดา่ง 3.0 
อณุหภมูิเร่ิมต้นของผลติภณัฑ์ (องศาเซลเซียส) 32 
Come-up-time (นาที) 8 
Criteria ≥ 85 องศาเซลเซยีส/12 นาที 

 

3. ผลการศึกษาคุณภาพน า้บูดูผสม จากการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมีและกายภาพของน า้บูดูผสมที่ผ่านการ         

พาสเจอร์ไรส์  เทียบกบัน า้บูดผูสมที่ไม่ผ่านการพาสเจอร์ไรส์ พบว่า องค์ประกอบทางเคมี และกายภาพแตกต่างกนัเล็กน้อย 

(ตารางที่  2) ทัง้นี เ้นื่องจากการให้ความร้อนในระดับพาสเจอร์ไรส์ที่  90 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ท าให้น า้ที่ เป็น

องค์ประกอบของน า้บดูผูสมระเหยออกไปบางสว่นจึงท าให้น า้บดูผูสมมีความชืน้ลดลง และสง่ผลให้องค์ประกอบทางเคมีอื่น 

โดยเฉพาะปริมาณโปรตีนและเกลือสงูขึน้  (p>0.05) ส่วนค่าสีของน า้บูดูผสมมีค่าความสว่าง (L*) ลดลง ตรงข้ามกับกับค่า           

สีแดง (a*) และสีเหลือง  (b*) ท่ีเพิ่มขึน้ นัน่คือการให้ความร้อนโดยการพาสเจอร์ไรส์ท าให้สีของน า้บดููผสมเข้มขึน้ ซึ่งเป็นผล

ของการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (maillard reaction) ระหว่างกรดอะมิโนและน า้ตาลรีดิวซ์ (Dissaraphong et al., 2006) 

ปัจจุบนัเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนของน า้บูดู (TISI 325/2004) มีเพียงระดบัคุณภาพเดียว (บูดูชัน้ 1) โดยก าหนดว่า
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ปริมาณเกลือต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 19  ไม่ครอบคลมุถึงน า้บดูผูสมที่วางจ าหน่ายในท้องตลาดซึ่งมีคณุภาพแตกตา่งกนัมาก 

ทัง้นีม้าตรฐานดงักล่าวไม่ได้ก าหนดปริมาณของโปรตีนที่ใช้บอกคุณภาพของน า้บูดู ทั ง้ในรูปของปริมาณไนโตรเจนทัง้หมด 

ปริมาณกรดอะมิโนทัง้หมด และกรดกลูตามิกต่อไนโตรเจนทัง้หมด ซึ่งค่าโปรตีนเหลา่นีใ้ช้เป็นเกณฑ์ในการแบ่งคณุภาพของ

น า้ปลาที่เป็นอาหารหมกัประเภทเดียวกับน า้บูด ู(Park et al., 2001 ; Lee et al., 2016) อนึ่งมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนของ

น า้ปลาระบวุา่น า้ปลาแท้ต้องมีปริมาณไนโตรเจนทัง้หมดไม่น้อยกวา่ 9 กรัมต่อลกูบาศก์เดซิเมตร ในขณะที่น า้ปลาผสมต้องมี

ปริมาณไนโตรเจนทัง้หมดไม่น้อยกว่า 4 กรัมต่อลกูบาศก์เดซิเมตร และเกลือต้องไม่น้อยกว่า 200 กรัมต่อลกูบาศก์เดซิเมตร 

(TISI 673/2004) ดงันัน้หน่วยงานที่รับผิดชอบควรมีการด าเนินการก าหนดปริมาณไนโตรเจนในน า้บดูทูัง้ 2 ประเภท เพื่อเป็น

การคุ้มครองสทิธิของผู้บริโภค นอกนอกจากนี ้พบวา่ปริมาณเกลอืของน า้บดูผูสมมีคา่ต ่ากวา่ร้อยละ 19 โดยน า้หนกั จึงมีความ

เสี่ยงต่อการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสียและเป็นสาเหตใุห้ผลิตภณัฑ์มีอายกุารเก็บรักษาสัน้  การพาสเจอร์ไรส์           

จึงเป็นวิธีการถนอมอาหารที่สามารถยึดอายกุารเก็บรักษาน า้บดูผูสมร่วมกบัการใช้เกลือโดยไม่ต้องใช้สารเคมีท าให้ปลอดภยั

ตอ่ผู้บริโภค 

ตารางที่ 2 คณุภาพของน า้บดูผูสม 
คุณภาพ น า้บูดูผสมไม่ผ่านการพาสเจอร์ไรส์ น า้บูดูผสมผ่านการพาสเจอร์ไรส์ 

ความชืน้ (%) 78.08a±3.85 76.68a±3.87 
โปรตีน (%) 4.87b±0.52 5.89a±0.55 
ไขมัน (%) 0.44a±0.05 0.45a±0.14 
เถ้า (%) 11.58a±1.09 12.03a±1.08 
เกลือ (%) 9.54b±0.19 10.16a±0.15 
ไนโตรเจนทัง้หมด (%) 2.15b ±0.23 2.60a±0.36 
กรดแลกติก (%) 0.13a±0.003 0.13a±0.004 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง 3.01a±0.02 3.07a±0.02 
สี          L* 35.19a ±0.35 32.78b±0.58 
            a* 4.23a ±0.83 4.26a ±1.06 
            b* 14.85b ±0.01 15.95a±0.02 
aw 0.87a ±0.003 0.87a±0.001 
ความหนืด (cP) 3.11a±0.02 3.19a±0.04 

หมายเหตุ  ผลการทดลองแสดงคา่เฉลีย่±สว่นเบีย่งเบนมาตรฐาน 
 ตวัอกัษรภาษาองักฤษที่แตกตา่งกนัในแนวนอน แสดงวา่คา่เฉลีย่แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
4. ผลการศึกษาระดับความชอบของผู้บริโภค จากการสอบถามผู้บริโภคทัว่ไปจ านวน 211 คน  พบวา่ ผู้ตอบแบบสอบถาม
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง เท่ากับร้อยละ 84.8 โดยรวมมีอายุมากกว่า 20 ปี นั่นคือ มีอายุระหว่าง 21-25 ปีมากที่สดุ (ร้อยละ 
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19.0) รองลงมาคืออายุระหว่าง 26-30 ปี (ร้อยละ 17.1), อายุ 36-40 ปี ร้อยละ 15.6, อายมุากกว่า 50 ปี ร้อยละ 14.7, อาย ุ
41-35 ปี ร้อยละ 13.3 และอาย ุ31-35 ปี เทา่กบัร้อยละ 11.4 แสดงถึงผู้ตอบแบบทดสอบถามครอบคลมุกลุม่วยัท างานจนถึง
วยัผู้สงูอายุ ซึ่งเป็นกลุ่มผู้บริโภคที่มีอ านาจในการตดัสินใจซือ้ผลิตภณัฑ์ ผู้ตอบแบบสอบถามสว่นใหญ่ประกอบอาชีพรับจ้าง 
เท่ากับร้อยละ 24.2 รองลงมาคือข้าราชการร้อยละ 22.3 และแม่บ้านร้อยละ 12.3 ระดบัการศึกษาของผู้บริโภค คือ ระดับ
ปริญญาตรีมากที่สุด เท่ากับร้อยละ 41.7 รองลงมาคือ ระดับประถมศึกษา และมัธยมศึกษาหรือประกาศนียบัตรวิชาชีพ 
เท่ากับร้อยละ 21.3 และ 19.0 ตามล าดับ รายได้ต่อเดือนอยู่ในช่วง 5,000-10,000 บาท มากที่สุด รองลงมาคือ มีรายได้          
อยูใ่นช่วง น้อยกวา่ 5,000 บาท, 10,001-15,000 และ มากกวา่ 25,000 บาท เทา่กบัร้อยละ 23.7, 14.7 และ 11.8 ตามล าดบั   
 จากการสอบถามข้อมลูการบริโภคน า้บดู ูพบวา่ ผู้บริโภคสว่นใหญ่รู้จกัและรับประทานน า้บดูมูาแล้วมากกวา่ 10 ปี 
เท่ากบัร้อยละ 83.4 มีเพียงร้อยละ 2.8 เท่านัน้ท่ีมีประสบการณ์การรับประทานน า้บดูนู้อยกวา่ 1 ปี ความถ่ีในการรับประทาน
น า้บดูขูองผู้ตอบแบบสอบถามสว่นใหญ่คอื 2-3 ครัง้ตอ่สปัดาห์คิดเป็นร้อยละ 37.0, 4-5 ครัง้ตอ่สปัดาห์ ร้อยละ 16.1, มากกว่า 
7 ครัง้ตอ่สปัดาห์ ร้อยละ 11.4  และ 6-7 ครัง้ตอ่สปัดาห์ ร้อยละ 8.5  มีเพียงร้อยละ 27.0 เท่านัน้ ท่ีมีความถ่ีในการรับประทาน
น า้บูดูไม่เกิน 1 ครัง้ต่อสัปดาห์ จึงอธิบายได้ว่าผู้ ตอบแบบสอบถามจากงานวิจัยเป็นผู้ บริโภคกลุ่มเป้าหมาย ที่ยังนิยม
รับประทานอาหารท้องถ่ินประเภทนีแ้ม้ว่าวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนไทยในปัจจุบันเปลี่ยนไปจากเดิมก็ตาม 
(Ruangying et al., 2016) ผู้บริโภคส่วนใหญ่ตัดสินใจเลือกซือ้ผลิตภัณฑ์น า้บูดูจากคุณลกัษณะด้านรสชาติสงูสุด เท่ากับ           
ร้อยละ 74.9 คุณลกัษณะอื่นๆ ได้แก่ กลิ่น สี ความใส ปริมาณตะกอน รวมกันคิดเป็นร้อยละ 25.1 และปัจจัยที่ช่วยในการ
ตดัสนิใจซือ้น า้บดูมูารับประทานนอกเหนือจากคณุลกัษณะเฉพาะของน า้บดู ูคือ บรรจุภณัฑ์และตราสินค้าของน า้บดู ูคิดเป็น
ร้อยละ 41.2 และ 40.3 ตามล าดับ  วิธีการเตรียมน า้บูดูของผู้บริโภคส่วนใหญ่คือ เทน า้บูดูในภาชนะแล้วปรุงด้วยพริกสด 
หอมแดง มะนาว ตะไคร้ และใบมะกรูดตามความชอบ โดยไมต้่องให้ความร้อน คิดเป็นร้อยละ 58.9 แตจ่ะมีผู้บริโภคสว่นหนึ่ง
ให้ความร้อนแก่น า้บดูกู่อนเติมเคร่ืองปรุง คิดเป็นร้อยละ 41.1 สว่นประเภทของอาหารที่ชอบรับประทานร่วมกบัน า้บดูมูากที่สดุ
คือผักต้มคิดเป็นร้อยละ 50.7  รองลงมาคือผักสด ร้อยละ 36.5 ทัง้นีน้ า้บูดูนิยมรับประทานลักษณะเดียวกับน า้พริก               
การรับประทานร่วมกบัผกัรูปแบบตา่งๆ จะช่วยลดความเค็มของน า้บดูลูง รสชาติโดยรวมจึงกลมกลอ่มขึน้  
 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผู้บริโภคทัง้ 7 ด้าน พบว่า ความชอบของผู้บริโภคอยู่ในระดบัชอบถึงชอบ
มาก (4-5 คะแนน) ในคณุลกัษณะด้านปริมาณตะกอน, สี (เฉพาะส่วนใส), สี (เขย่าเป็นเนือ้เดียวกัน), กลิ่นหอมของน า้บูดู, 
รสชาติ, ความข้นหนืด และความชอบรวม เท่ากบั ร้อยละ 65.9, 62.1, 63.5, 70.6, 71.6, 43.6 และ 71.5 ตามล าดบั ซึ่งแสดง
ว่าผู้บริโภคให้พึงพอใจคุณลกัษณะด้านรสชาติ กลิ่นหอมของน า้บูดู และความชอบรวม ซึ่งเป็นคุณลกัษณะส าคญัในการ
ตดัสินใจซือ้ในระดบัสงูสดุ และควรปรับปรุงคุณลกัษณะด้านความข้นหนืดซึ่งมีระดบัความชอบต ่าสดุ โดยการเพิ่มปริมาณ
กากบูดูบดละเอียดซึ่งจะท าให้มีตะกอนแขวนลอยในน า้บูดูผสมเพิ่มมากขึน้ จากข้อมูลดงักล่าวหากต้องการพฒันาน า้บู ด ู          
ให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคจ าเป็นต้องให้ข้อมลูเก่ียวกับค าแนะน าในการเลอืกบริโภคให้กบัผู้บริโภคกลุม่เดิมที่คุ้นเคยกบัการ
รับประทานอยู่แล้ว และน าเสนอรูปแบบการรับประทานที่หลากหลายให้กับผู้บริโภคกลุม่ใหม่  อนึ่งจากข้อมูลการวิจยั พบว่า
ผู้บริโภคร้อยละ 41.1 มกัให้ความร้อนน า้บดูกู่อนรับประทาน แสดงให้เห็นความเป็นไปได้ทางการตลาดของผลิตภณัฑ์น า้บูดู
ผสมพาสเจอร์ไรส์ที่สามารถตอบสนองผู้บริโภคกลุ่มนี ้รวมไปถึงผู้บริโภคกลุ่มรักษาสุขภาพที่หลีกเลี่ยงอาหารรสเค็มจัด 
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นอกจากนีห้ากต้องการน าเสนออาหารชนิดนีแ้ก่นกัท่องเที่ยวในพืน้ที่ภาคใต้ในรูปแบบของอาหารจากภูมิปัญญา จะช่วยลด
ความกงัวลในการบริโภคอาหารท้องถ่ินแปลกใหม ่และสร้างความมัน่ใจในการบริโภคมากยิ่งขึน้ (Boonnark, 2014)  
5. ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน า้บูดูผสมพาสเจอไรส์ 
   5.1 ผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมี 

- ปริมาณเกลือ น า้บูดูผสมที่เก็บรักษาทัง้ 2 สภาวะมีปริมาณเกลือเพิ่มขึน้ตามอายุการเก็บรักษา (p<0.05) โดย
ปริมาณเกลือในน า้บูดผูสมเพิ่มขึน้เล็กน้อยจากร้อยละ 10.16 เป็นร้อยละ 11.60 และ 11.40 เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 6 เดือน            
ที่อณุหภูมิ 28 และ 38 องศาเซลเซียสตามล าดบั แสดงดงัภาพที่ 2 (a) อาจเป็นผลจากวสัดุที่ใช้ในการผลิตบรรจุภณัฑ์ชนิด     
อ่อนตัว ชัน้ป้องกันการซึมผ่าน (barrier material) เป็นพสาสติกชนิด polyester จึงท าให้เกิดการซึมผ่านของไอน า้ได้ อนึ่ง          
ที่ระดบัความเค็มนีจุ้ลินทรีย์กลุ่มชอบเค็มปานกลาง (เกลือร้อยละ 3-15) สามารถเจริญได้และเป็นสาเหตุส าคญัให้เกิดการ
เสือ่มเสยี (microbial spoilage) ในอาหารประเภท ปลาร้า น า้ปลา กะปิ ปลาเค็ม (Chaikulsaree  et al., 2015)  

                                
(a)                                                                                      (b) 

ภาพที ่2  การเปลีย่นแปลงคณุภาพของน า้บดูผูสมพาสเจอร์ไรส์ระหวา่งการเก็บรักษา  (a) ปริมาณเกลอื  
               (b) ปริมาณกรดแลกติก (    :  28 องศาเซลซียส        : 38 องศาเซลเซียส)       
  

- ปริมาณกรดแลกติก น า้บูดูผสมมีปริมาณกรดทัง้หมดในรูปกรดแลกติกเพิ่มขึน้เล็กน้อย จากร้อยละ 0.13 เป็น            
ร้อยละ 0.16 และ 0.15 เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 6 เดือน ที่อณุหภมูิ 28 และ 38 องศาเซลเซียสตามล าดบั แสดงดงัภาพที่ 2 (b) 
โดยปริมาณกรดแลกติกในผลิตภัณฑ์น า้บูดูผสมเกิดจากการเจริญของจุลินทรีย์สร้างกรดในกระบวนการหมัก โดยเฉพาะ  
Pediococcus  halophilus ซึง่เป็นแบคทีเรียชอบเค็มปานกลาง (moderate halophilic bacteria) มีบทบาทส าคญัในการสร้าง
กรดและกลิ่นในน า้บูดู (Indoh et al., 2006 ; Udomsil et al., 2010) และจุลินทรีย์กลุ่มนีไ้ม่ได้ถูกท าลายให้หมดไปโดยการ
พาสเจอร์ไรส์  ร่วมกบักรดที่เกิดจากการยอ่ยสลายไขมนัได้เป็นกรดไขมนัท่ีระเหยได้ซึง่เป็นกลิน่รสที่ดีในบดู ู(Yun et al., 2007)  

- ปริมาณไนโตรเจนทัง้หมด น า้บูดผูสมพาสเจอร์ไรส์ที่เก็บรักษาที่อณุหภมูิ 28 และ 38 องศาเซลเซียส มีปริมาณ
ไนโตรเจนทัง้หมดเพิ่มขึน้ตามอายุการเก็บรักษา (p<0.05) โดยมีค่าเพิ่มขึน้จากร้อยละ 2.60 เป็นร้อยละ 6.29 และ 4.96 เมื่อ
เก็บรักษาเป็นเวลา 6 เดือนตามล าดบั แสดงดงัภาพท่ี 3 (a) ปริมาณไนโตรเจนทัง้หมดในผลติภณัฑ์กลุม่ปลาหมกัสว่นใหญ่เกิด
จากการย่อยสลายพนัธะเปปไทด์ของโปรตีนในระหวา่งกระบวนการหมกั (Indoh et al., 2006 ; Dissaraphong et al., 2006) 
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ซึ่งเป็นค่าบ่งบอกคุณภาพที่ส าคญัของผลิตภณัฑ์ และส่วนหนึ่งเป็นไนโตรเจนที่ไม่ใช่โปรตีน ได้แก่ กรดอมิโนอิระ และด่างที่
ระเหยได้ทัง้หมดซึ่งเกิดจากการเจริญของจุลินทรีย์ที่ เหลือรอดจากการพาสเจอร์ไรส์จึงท าให้ปริมาณไนโตรเจนทัง้หมดใน
ผลิตภณัฑ์เพิ่มขึน้ สอดคล้องกับการทดลองของ Beddows และคณะ (1979) ที่ท าการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ
น า้ปลา และพบวา่ปริมาณไนโตรเจนทัง้หมดจะเพิ่มขึน้ตามระยะเวลาการเก็บรักษาเช่นเดียวกนั 

     
(a)                                                                                       (b) 

ภาพที ่3  การเปลีย่นแปลงคณุภาพของน า้บดูผูสมพาสเจอร์ไรส์ระหวา่งการเก็บรักษา  (a) ปริมาณไนโตรเจนทัง้หมด 
              (b) คา่ TBA (    :  28 องศาเซลซยีส        : 38 องศาเซลเซียส)        
 

- ค่า TBA ของน า้บดูผูสมมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ตามอายกุารเก็บรักษา (p<0.05) ในผลิตภณัฑ์ที่เก็บรักษาทัง้ 2 สภาวะ 

โดยน า้บดูผูสมมีค่า TBA เพิ่มขึน้จาก 0.50 มิลลกิรัมมาโลแนลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม (mg MAD/kg) เป็น 0.81 และ 1.05 มิลลิกรัม

มาโลแนลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 6 เดือน ที่อุณหภูมิ 28 และ 38 องศาเซลเซียส ตามล าดบั (ภาพที่ 3 (b)) 

แสดงถึงปริมาณการเกิดปฏิกิริยาออโตออกซิเดชัน (auto-oxidation) ที่พันธะคู่ของไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่เป็นองค์ประกอบ             

ของน า้บูดู และอุณหภูมิสูงเป็นตัวเร่งให้เกิดปฏิกิริยาเพิ่มขึน้ ดังผลจากการตรวจสอบค่า TBA ของผลิตภัณฑ์น า้บูดูผสม              

พาสเจอร์ไรส์มีที่เก็บรักษาที่อณุหภมูิสงู (38 oC) มีคา่เพิ่มขึน้มากกวา่ที่อณุหภมูิต ่า (28 oC) การเกิดปฏิกิริยาดงักลา่วสง่ผลต่อ

กลิ่นรสและสีของผลิตภัณฑ์ (Kilinc et al., 2006) อีกทัง้หากมีปริมาณสูงท าให้เกิดเป็นสารพิษที่เป็นอันตรายต่อร่างกาย            

อีกด้วย อย่างไรก็ตามน า้บดููผสมพาสเจอร์ไรส์ที่ผ่านการเก็บรักษาทัง้ 2 สภาวะมีค่า TBA ไม่เกิน 3 มิลลิกรัมมาโลแนลดีไฮด์             

ตอ่กิโลกรัม ดงันัน้จึงยงัคงมีคณุภาพเป็นท่ียอมรับ (Kilinc et al., 2006)  

5.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 

             - ค่าสี   ของผลิตภณัฑ์น า้บดูปูรุงรสพาสเจอร์ไรส์ที่เก็บรักษาเป็นระยะเวลา 6 เดือน  พบวา่ค่า L* และ b* มีค่าลดลง

เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลานานขึน้ ในขณะที่ค่า a* มีค่าเพิ่มขึน้ (ภาพที่ 5) โดยค่า  L* เป็นค่าที่ใช้บอกความจาง-เข้มของน า้            

บดูผูสม (ค่า L* ที่เข้าใกล้ 100 แสดงถึงความขาวของผลิตภณัฑ์มากขึน้ แต่หากค่า L* เข้าใกล้ 0 แสดงความเป็นสีด าเพิ่มขึน้)             

นัน่คือ น า้บูดูผสมมีสีเข้มขึน้ อีกทัง้มีค่า a* ซึ่งบอกความเป็นสีแดงเพิ่มขึน้เช่นกัน ดังนัน้สีของผลิตภณัฑ์ในภาพรวมคือมีสี
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น า้ตาลคล า้เมื่อระยะเวลาเก็บรักษาเพิ่มขึน้ การเปลีย่นแปลงสขีองน า้บดูผูสมพาสเจอไรส์เป็นผลจากปฏิกิริยาการเกิดสนี า้ตาล 

(browning reaction) ชนิดไม่เก่ียวข้องกบัเอนไซม์ จากปฏิกิริยาระหว่างน า้ตาลรีดิวซ์กบัหมู่อะมิโนในโมเลกุลของแอมโมเนีย 

กรดอะมิโน และโปรตีน ได้เป็นไกลโคซิลเอมีน (N-subtituted glycosylamine) และเกิดปฏิกิริยาต่อเนื่องจนได้สารสีน า้ตาล       

ท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มขึน้  (Dissaraphong et al., 2006 ; Witono et al., 2014) อีกทัง้กลิ่นและรสชาติของผลิตภัณฑ์

เปลีย่นไปในทางที่ไมย่อมรับ  สอดคล้องกบัรายงานการวิจยัการเก็บรักษาน า้ปลาที่ระบวุา่ ค่าความสวา่งและค่าสเีหลอืงลดลง

ในระหวา่งการเก็บรักษาที่ 25 องศาเซลเซียส (Kim et al., 2004)  

   
(a)                                                   (b)                                                      (c) 

ภาพที ่5  การเปลีย่นแปลงคา่สขีองน า้บดูผูสมพาสเจอร์ไรส์ระหวา่งการเก็บรักษา  (a) คา่ L*, (b) คา่ a*,(c) คา่ b* 
               (    :  28 องศาเซลซียส        : 38 องศาเซลเซียส)        

       5.3 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางด้านจุลชวีวิยา 

ปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด และปริมาณยีสต์รา  ในผลิตภัณฑ์น า้บูดูผสมพาสเจอร์ไรส์ที่ผ่านการเก็บรักษา             

ที่อุณหภูมิ 28 และ 38 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6 เดือน พบว่า มีปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดและปริมาณยีสต์ราน้อยกว่า 30 

โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรัม (ไม่แสดงข้อมลู) ซึ่งต ่ากว่าเกณฑ์ที่มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนของน า้บดูปูรุงรส (มผช.1019/2548)               

ที่ก าหนดไว้ว่าจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด ต้องไม่เกิน 1 x 104 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรัม และปริมาณยีสต์ราต้องน้อยกว่า 100 

โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรัม ซึ่งเป็นผลมาจากการพาสเจอร์ไรส์ที่อณุหภมูิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที ท าให้จุลินทรีย์

ส่วนใหญ่ในผลิตภัณฑ์ถูกท าลายไป  ทัง้นีก้ารน าผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ของน า้บูดูผสมมาเทียบกับมาตรฐาน

ผลิตภณัฑ์ชุมชนของน า้บดููปรุงรส หรือเรียกว่าน า้บูดูส าหรับข้าวย า เนื่องจากซึ่งกระบวนการผลิตต้องผ่านการให้ความร้อน

เช่นเดียวกนั ในขณะท่ีมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชนของน า้ปลาและน า้บดูไูมไ่ด้ระบุปริมาณจลุนิทรีย์ดงักลา่ว 
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 5.4 ผลการศึกษาคุณภาพประสาทสัมผัส 

                   การศึกษาการยอมรับของผู้ บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น า้บูดูผสมพาสเจอร์ไรส์ ที่ผ่านการเก็บรักษาที่ 2 สภาวะ              
คือ อณุหภมูิ 28 และ 38 องศาเซลเซียส โดยใช้วิธีทดสอบความแตกต่างจากตวัอย่างควบคมุ (difference-from-control test) 
ซึง่เป็นวิธีการทดสอบที่มีวตัถปุระสงค์เพื่อวดัความแตกตา่งที่ต้องการทดสอบและตวัอยา่งควบคมุ ใช้ผู้ทดสอบท่ีผา่นการฝึกฝน 
จ านวน 12 คน ท าการทดสอบโดยการน าน า้บูดูผสมพาสเจอร์ไรส์ที่ผ่านการเก็บรักษาเป็นเวลา 1, 2, 3, 4, 5 และ 6 เดือน              
มาเปรียบเทียบกบัน า้บดูผูสมพาสเจอร์ไรส์ชดุควบคมุที่เตรียมขึน้มาใหมใ่นแตล่ะช่วงการศกึษา ผลการศกึษาพบวา่ น า้บดูผูสม
ที่ผ่านการเก็บรักษาที่อณุหภูมิ 28 องศาเซลเซียส ผู้ทดสอบสามารถบอกความแตกต่างของน า้บดููผสมพาสเจอไรส์กบัน า้บูดู
ผสมชุดควบคมุอย่างชดัเจนในเดือนที่ 5 สว่นน า้บดูผูสมพาสเจอร์ไรส์ที่เก็บรักษาที่อณุหภมูิ 38  องศาเซลเซียส ผู้ทดสอบเห็น
ความแตกต่างชัดเจนในเดือนที่ 3 (p<0.05) แสดงดงัตารางที่ 3 เป็นผลจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิสงูขึน้และเวลานานขึน้              
ท าให้ผลิตภัณ ฑ์มีสีคล า้ จาก maillard reaction และส่งผลให้กลิ่นและรสชาติ ของผลิตภัณ ฑ์ เปลี่ยนไปจากเดิม 

(Dissaraphong et al., 2006) จึงท าให้ผู้ทดสอบเห็นความแตกตา่งได้อยา่งชดัเจน 
 
ตารางที่ 3  ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสั (difference-from-control test)  ของน า้บดูผูสมพาสเจอร์ไรส์  

ระยะเวลา 
(เดอืน) 

28 OC 38 OC 
ค่า t ค านวณ  ค่า t ตาราง  ผลทางสถติ ิ ค่า t ค านวณ  ค่า t ตาราง  ผลทางสถติ ิ

1 1.68 2.20 ไมแ่ตกตา่ง 2.13                                            2.20 ไมแ่ตกตา่ง 
2 1.87 2.20 ไมแ่ตกตา่ง 2.02                                             2.20 ไมแ่ตกตา่ง 
3 1.60 2.20 ไมแ่ตกตา่ง 3.22                                             2.20 แตกตา่ง 
4 2.04 2.20 ไมแ่ตกตา่ง 8.29                                             2.20 แตกตา่ง 
5 11.38 2.20 แตกตา่ง 18.43                                            2.20 แตกตา่ง 
6 38.65 2.20 แตกตา่ง 38.39                                            2.20 แตกตา่ง 

หมายเหตุ  คา่ t ค านวณน้อยกวา่คา่ t ตาราง แสดงวา่ไมแ่ตกตา่งทางสถิติ (p>0.05) 
                  และหากคา่ t  ค านวณมากกวา่ คา่ t ตาราง แสดงวา่แตกตา่งทางสถิติ (p<0.05) 
 

การค านวณอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น า้บูดูผสมพาสเจอร์ไรส์  ใช้เทคนิคการท านายอายกุารเก็บรักษา
ของผลิตภณัฑ์ในสภาวะเร่ง (accelerated shelf life testing) โดยการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์น า้บูดูผสมพาสเจอไรส์ที่อณุหภูมิ 
28 และ 38 องศาเซลเซียส พบว่า เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 5 และ 3 เดือน ผู้ทดสอบทางประสาทสมัผสัสามารถบอกความ
แตกตา่งของผลติภณัฑ์ที่ผา่นการเก็บรักษากบัผลติภณัฑ์ที่เตรียมขึน้มาใหมอ่ย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ซึง่ถือเป็นการ
สิน้สุดการเก็บรักษา เมื่อค านวณอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น า้บูดูผสมพาสเจอร์ไรส์ โดยใช้สมการของ Labuza and 
Schmidl (1985) สามารถประเมินอายกุารเก็บรักษาน า้บดูผูสมพาสเจอร์ไรส์ที่อณุหภมูิห้อง (30±2 oC) ได้นาน 5.2 เดือน 
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สรุปผลการวิจัย 

 น า้บูดูผสมพาสเจอร์ไรส์ เป็นผลิตภณัฑ์ที่มีปริมาณเกลือต ่าเพียงร้อยละ 10-12 มีโปรตีนปานกลาง ร้อยละ 4-6 
และมีเถ้าสงูร้อยละ 11-12 เมื่อน ามาทดสอบระดบัความชอบของผู้บริโภค พบวา่ ได้รับคะแนนความชอบสงูสดุทางด้านรสชาติ 
กลิน่หอมของน า้บดู ูและความชอบรวม จดัเป็นผลิตภณัฑ์ปลาหมกัที่มีความเค็มต ่าเมื่อเทียบกบัน า้บดูแูท้และน า้ปลา มีความ
ปลอดภยัในการบริโภค และท านายอายเุก็บรักษาที่อณุหภมูิห้องโดยวิธีการค านวณ (Q10) ได้เป็นเวลา  5.2  เดือน  
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