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“ภัทรภร ศุภศรี” กรรมการผู้จัดการ 
บริษัท ภทัรภร โฮมเมด เริม่ต้นสร้างแบรนด์ 
Pattaraporn ขึน้ในปี 2553 ซึง่ในระยะแรก
นัน้ โปรดกัส์ตวัหลกัภายใต้แบรนด์ คอื ขนม
เค้กโฮมเมดหลากรสชาต ิ และกไ็ด้รบัผลตอบรบั
ทีด่มีาก จนสามารถเปิดหน้าร้านตามศนูย์การค้า
หลายสาขา

น่าสนใจว่าท�ำไมวนันี ้ สนิค้าตวัหลกัของ 
Pattaraporn กลับกลายมาเป็นเม็ดมะม่วง 
หิมพานต์แทนขนมเค้ก และน่าศึกษาว่าอะไร
คอืจดุเปลีย่นทางธรุกจิ

ส�ำหรับจุดเริ่มต้นในการสร้างธุรกิจนั้น 
ภทัรภรเล่าว่า เริม่ต้นจากการทีต่วัเองชอบกนิ
ขนมเค้ก เมื่อทดลองท�ำกินเองแล้วมีรสชาติ
ที่อร่อยถูกใจ ถูกปากเพื่อนฝูงและคนรอบข้าง 
จงึเร่ิมท�ำขนมเค้กขายส่ง โดยจะมลีกูค้ารบัไป
ขายท่ีสนามบนิสวุรรณภมู ิ รวมถงึส่งให้กบัร้าน
อาหาร 

หลังจากที่ขายส่งได้ประมาณ 6 เดือน 
ผลตอบรบักด็ขีึน้เรือ่ยๆ จงึตดัสนิใจหนัมาสร้าง
แบรนด์ของตวัเอง โดยมสีาม ี(มหพนัธ์ ศภุศร)ี 
ช่วยดแูลในเรือ่งการท�ำตลาดให้

“ในตอนนัน้ เราวางต�ำแหน่งของแบรนด์ 
Pattaraporn ว่าอยู่ในระดับกลาง จับกลุ่ม
ลูกค้าในระดับ B จุดเด่นของตัวขนมเค้ก คือ 
ความเป็นโฮมเมด และมคีวามเป็น Low Fat 
ท้ังในส่วนของตวัครมี และเนือ้เค้ก 

ช่องทางการขายในช่วงแรก คอื การเปิด

หน้าร้านทีห้่างพาราไดซ์ปาร์ค ย่านศรนีครนิทร์ 
ซึง่ผลตอบรบัดกีว่าทีค่าดคดิไว้มาก จนสามารถ
ขยายสาขาออกไปอีกหลายแห่ง ไม่ว่าจะเป็น 
ซีคอนสแควร์ เซ็นทรัล บางนา เดอะมอลล์ 
บางกะปิ และดเิอม็โพเรยีม

เมือ่ผลตอบรบัจากลกูค้าดขีึน้อย่างต่อเนือ่ง 
เราก็เริ่มขยายไลน์สินค้าออกไปอีก นอกจาก
ขนมเค้กที่เป็นสินค้าหลักแล้ว ก็จะมีในส่วน
ของเม็ดมะม่วงหิมพานต์เคลือบคาราเมลและ
คุ้กกีเ้นยสดธญัพชื 

ทนีีใ้นช่วงระยะ 3 - 4  ปีหลงั ตลาดเค้ก
มนับมูขึน้เรว็มาก ขนมเค้กกม็คีวามหลากหลาย
ขึน้ ทัง้ขนมเค้กในสไตล์ฝรัง่เศส ขนมเค้กสไตล์
ญีปุ่น่ มาการองกเ็ริม่ได้รบัความนยิมอย่างแพร่
หลาย คนที่ลงมาเล่นในตลาดนี้ มีทั้งแบรนด์

ใหญ่ๆ ทีเ่ปิดบธูตามห้าง หรอืแบรนด์ของทาง
โรงแรมท�ำขายเอง 

รวมไปถึงตลาดในระดับล่าง พวกขนม
เค้ก 3 ชิ้น 100 ท่ีเกิดขึ้นเยอะมาก ซึ่งเราไม่
สามารถลงไปท�ำราคาแข่งกับเขาได้ เพราะมี
ต้นทนุทัง้เรือ่งของตวัวตัถดุบิ กรรมวธิกีารผลติ
ที่แตกต่างกัน ความสะอาด ความพิถีพิถัน
ต่างๆ ต้องยอมรับว่าลูกค้ากลุ่มหนึ่งก็ให้การ
ตอบรบักบัเค้กในระดบัล่างค่อนข้างเยอะ 

รวมไปถงึการขายเค้กออนไลน์ ทีไ่ม่ต้องมี
ต้นทนุเรือ่งหน้าร้าน กเ็ริม่ได้รบัความนยิม ตลาด
เบเกอรีม่กีารแข่งขนัสงูขึน้เยอะมาก แน่นอนว่า
มีผลกระทบกับขนมเค้กของเราโดยตรง ยอด
ขายลดลงอย่างเห็นได้ชัด เป็นจุดที่ท�ำให้เรา
ต้องหนักลบัมาวเิคราะห์ธรุกจิของตวัเองใหม่”

ทีน่่าสงัเกต คอื เมือ่รายได้จากตวัขนม
เค้กซึง่เป็นโปรดกัส์ตวัหลกัลดลง สนิค้าตวัรอง
อย่างเม็ดมะม่วงหิมพานต์คาราเมล กลับยัง
ขายดอีย่างสม�ำ่เสมอ ยิง่ในช่วงเทศกาลปีใหม่ 
จะมยีอดสัง่ซือ้เพิม่ขึน้จากปกตถิงึ 3 เท่า

เมื่อพฤติกรรมของผู ้บริโภคเปลี่ยนไป 
การมหีน้าร้านหลายสาขา คอื ต้นทนุค่าใช้จ่าย
ที่ต้องแบกรับทุกเดือน ยิ่งในช่วงที่ภาวะการ
แข่งขันในกลุ่มเบเกอร่ีกลายเป็นทะเลเลือด 
ยอดขายทีล่ดลง กย็ิง่เสยีเปรยีบมากขึน้  

ภทัรภร จงึตดัสนิใจเปลีย่นวธิคีดิใหม่ ยตุิ
การท�ำขนมเค้ก แล้วเปลีย่นมาดนัสนิค้าตวัรอง
อย่างเม็ดมะม่วงหิมพานต์คาราเมล ให้ขึ้นมา
เป็นสนิค้าตวัหลกัแทน  

ทั้งนี้ ได้วางต�ำแหน่งของสินค้าให้เป็น
ทั้งของกินเล่น และของขวัญของฝากในระดับ
พรเีมยีม โดดเด่นท้ังในเรือ่งตวัโปรดกัส์ กรรมวธิี

21OCTOBER  2015  

เม็ดมะม่วงหิมพานต์เคลือบคาราเมลไซส์จัมโบ้ภายใต้แบรนด์ Pattaraporn ถูก
วางต�ำแหน่งให้เป็นของกินเล่น และของขวัญของฝากในระดับพรีเมียม

นอกจากขนาดของเม็ดมะม่วงฯ ที่คัดเกรดเฉพาะไซส์ ใหญ่พิเศษ และ
กรรมวิธีการผลิตแบบโบราณที่ดีต ่อสุขภาพเพราะปราศจากน�้ ำมันแล ้ว 
แบรนด์ Pattaraporn ยังมีแพ็คเกจจ้ิงที่สวยงาม ทันสมัย เหมาะแก่การเลือก
ซื้อไปเป็นของฝาก ซึ่งเป็นกลยุทธ์หลักที่ถูกวางไว้แต่แรก 

กองบรรณาธิการ

Pattaraporn
เปลี่ยนวิธีคิด ธุรกิจรุ่ง 

ตีฟ่าวิกฤตแบบ...
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ยุ่งยากมาก ต้องใช้แรงงานเท่านัน้ ยงัไม่สามารถ
หาเครือ่งจกัรมาท�ำแทนได้ 

ดงันัน้ ในเวลาทีเ่ราไปออกบธู กจ็ะมี
วดิโีอฉายให้ดถูงึกรรมวธิกีารท�ำ ให้ลกูค้าเหน็
ถงึคณุค่า เหน็ความยากว่ากว่าจะได้ขนมชนดิ
นีม้าต้องผ่านขัน้ตอนการท�ำอย่างไร เมือ่สนิค้า
เรามแีวลทูีช่ดัเจน ลกูค้าเขากย็นิดทีีจ่ะซือ้ 

แต่กม็องไปถงึอนาคตเหมอืนกนั ในเรือ่ง
ของก�ำลงัการผลติทีจ่ะต้องเพิม่มากขึน้กว่านี ้ที่
ผ่านมาก็เคยไปปรึกษาที่คณะฟู้ด เอ็นจิเนียร์ 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบงั ในเรือ่งการพฒันาเครือ่งจกัรส�ำหรบั
การผลติ แต่มนักไ็ม่เวร์ิค สดุท้ายกต้็องกลบัมา
ผลติด้วยวธิกีารแบบเดมิ

สิง่ทีเ่กดิขึน้เมือ่ใช้เครือ่งจกัร คอื น�ำ้ตาล
มนัจะไม่ละลายเข้าเนือ้ บางครัง้กไ็หม้ บางครัง้
กไ็ม่สุก ไม่สม�ำ่เสมอ พอคณุภาพมนัไม่ได้ ความ
อร่อยมันก็หายไป เพราะเสน่ห์ของแบรนด์ 
Pattaraporn คอื ต้องอร่อยแบบเมด็ต่อเมด็ 
ตอนนีก้ต้็องพฒันาต่อไปเรือ่ยๆ ว่าจะสามารถ

การผลติ และแพ็คเกจจิง้ทีส่วยทนัสมยั เพือ่
เจาะลกูค้าในตลาดบน  

“จดุเด่นอย่างแรกของสนิค้า คอื ตวัวตัถดุบิ 
เราดงึจดุเด่นเรือ่งความใหญ่ของเมด็มะม่วงมา
เป็นจดุขาย พอคนทีไ่ด้รบัของฝากปุป๊ จะต้อง
รูส้กึว่าอุย๊เม็ดใหญ่จงั ต้องสะดดุตา  

เราจะคัดเฉพาะเม็ดมะม่วงหิมพานต์
ขนาดจมัโบ้ เม็ดใหญ่พเิศษ ซึง่เป็นเกรดส่ง
ออกเท่านัน้ หากินได้ทีเ่ซีย่งไฮ้ ไต้หวนั ในไทย
ไม่เคยมีคนท�ำไซส์นี ้โดยเฉลีย่ใน 100 กโิลกรมั 
จะมีเม็ดขนาดจมัโบ้ไม่เกนิ 15 กโิลกรมั ราคา
ขายอยู่ที่ 650 บาทต่อกิโลกรัม สูงกว่าเม็ด
มะม่วงฯ เกรดดท่ีีสดุในประเทศทีข่ายประมาณ 
500 บาทต่อกิโลกรัม

เม็ดมะม่วงหิมพานต์ตามธรรมชาติแล้ว 
ปีหนึง่จะออกผลผลติแค่ครัง้เดยีวเท่าน้ัน ดงัน้ัน
การคัดเลือกเอาแต่เฉพาะไซส์จัมโบ้จึงมีความ
ยาก และวัตถุดบิของเราเป็นเมด็มะม่วง 99% 
ส่วนผสมอืน่มแีค่คาราเมลกบังา ไม่มแีป้งผสม
เลย มนัก็จะมีแวลใูนตวัเองอยูแ่ล้ว 

จดุเด่นอย่างต่อมา  คอื กระบวนการท�ำ
แบบโบราณแท้ๆ ไม่ใช้น�ำ้มนัเลย โดยจะกวน
เมด็มะม่วงฯ กับน�ำ้ตาล ในกระทะทองเหลอืง
ต่อเนือ่ง 30 นาที ซึง่ต่อรอบจะท�ำได้เพยีงแค่ 
500 กรัมเท่านัน้ และต่อรอบต้องใช้ 2 คนท�ำ
พร้อมกัน คนแรกมีหน้าที่ถือไม้พายคอยกวน
เมด็มะม่วงฯ ให้เข้ากบัน�ำ้ตาล ส่วนอกีคน ท�ำ
หน้าท่ีเร่งและเบาไฟตามจงัหวะไม่ให้ไหม้

นอกจากสตูรคาราเมลแล้ว กจ็ะมสูีตรอบ
เกลือด้วย ซึ่งเป็นการอบจริงๆ ไม่ใช้น�้ำมัน
เช่นเดียวกัน เพราะบางเจ้าเขาจะใช้วิธีเอา
เม็ดมะม่วงฯ ไปยีกับน�้ำมัน แล้วค่อยเอามา
คลุกเกลือเพื่อให้มันเกาะ ซึ่งจะท�ำให้แห้งเร็ว
และได้ปริมาณเยอะ เราจะบอกลูกค้าเสมอว่า 
เม็ดมะม่วงฯ ของเราไม่มีส่วนผสมของน�้ำมัน
เลยท้ัง 2 สตูร”

ในการท�ำเม็ดมะม่วงฯ 1 สตูร ต้องใช้
เวลานานกว่า 30 นาท ีและจ�ำนวนทีไ่ด้กไ็ม่ถงึ 
1 กิโลกรัม ด้วยขัน้ตอนการท�ำทียุ่ง่ยากและใช้
เวลานาน ส่งผลให้ไม่สามารถผลิตได้ในปรมิาณ
ครัง้ละมากๆ เพือ่ตอบสนองตลาดในกลุ่มแมสได้

“จากการส�ำรวจตลาดสินค้าใกล้เคียง
ทัง้หมดแล้ว ไม่มสีนิค้าตวัไหนเหมอืนของเราเลย 
ไม่ว่าจะเป็นในเรื่องของวัตถุดิบเม็ดมะม่วงฯ
ไซส์จมัโบ้ท่ีหาได้ยาก และกระบวนการผลติ ซึง่

เม็ดมะม่วงหิมพานต์
ขนาดจัมโบ้เกรดส่งออก
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ใครสนใจแลกเปลี่ยนประสบการณ์ หรือจับคู่ท�ำธุรกิจร่วมกับ Pattaraporn สามารถเข้าไปดูราย
ละเอียดได้ที่ www.facebook.com/pattarapornhm หรือติดต่อ 08 1985 8110

ราคาเลยสกัค�ำ บางทกีบ็อกเลย ว่าเอา 20 กล่อง 
พวกนีจ้ะซือ้ของง่าย 

แต่สิง่หนึง่ทีเ่ราค่อนข้างภมูใิจ ลกูค้าต่าง
ชาติที่เคยซื้อแบรนด์เราไป พอกลับมาเที่ยว 
หรือมาท�ำธุระที่เมืองไทย ก็จะกลับมาซื้ออีก 
บางคนถอืนามบตัรร้านมา ถอืรปูถ่ายมา บอก
เพือ่นเขาแนะน�ำว่าถ้ามาไทยต้องมาซือ้กนิ เรา
กด็ใีจ แสดงว่าสนิค้าของเราอร่อย และมคีณุ
ภาพจริงๆ เขาถึงกลับมาซื้อ และยังช่วยบอก
ต่อให้เราด้วย 

เป้าหมายในการท�ำธุรกิจจากนี้ไป คือ 
การเพ่ิมไลน์สินค้าใหม่ๆ แต่ยังคงใช้วัตถุดิบ
หลักเป็นเม็ดมะม่วงฯ อย่างตอนนี้ก็จะมีพาย
เม็ดมะม่วงฯ ทาร์ตมิกซ์ฟรุ๊ต สาเหตุที่เราออก

น�ำเครือ่งจกัรเข้ามาใช้อย่างไร ให้ไม่เสียคณุภาพ
และรสชาต ิ แต่ปัจจบุนันี ้ กเ็พิม่ก�ำลงัการผลติ
ด้วยการเพิ่มเตา และเพิ่มจ�ำนวนคนผลิตให้
มากขึน้”

ส่วนเรื่องช่องทางการขายน้ัน ปัจจุบัน
มีหน้าร้านอยู่เพียงสาขาเดียว ที่ศูนย์การค้า 
Terminal 21 เพือ่เสรมิสภาพคล่องในการท�ำ
ธุรกจิ และมองไปทีร่ปูแบบการท�ำธรุกจิในปัจจบุนั 
ที่หน้าร้านถูกลดบทบาทลง แต่มีการขายทาง
ออนไลน์เข้ามาแชร์ส่วนแบ่งเพิม่ขึน้

จากเดิมที่ขายทางหน้าร้านเพียงอย่าง
เดยีว ก็ได้เพิม่ช่องทางการจดัจ�ำหน่ายด้วยการ
ออกร้านตามงานแสดงสนิค้าต่างๆ และในเรว็ๆ
นี ้ก็จะมช่ีองทางการจ�ำหน่ายทางออนไลน์เพิม่
ขึน้ เพ่ือรองรบัพฤตกิรรมของผูบ้รโิภคทีเ่ปลีย่น
ไปอกีด้วย

ปัจจบุนันี ้กลุม่ลกูค้าของ Pattaraporn 
เป็นชาวไทย 50% ทีเ่หลอืเป็นนกัท่องเทีย่วต่าง
ชาต ิโดยเฉพาะญีปุ่น่ และจนี ทีน่ยิมซือ้ตดิมอื
กลบัไปเป็นของฝาก 

ท้ังนี ้ เมด็มะม่วงหมิพานต์ คาราเมล 
Pattaraporn สามารถเกบ็ไว้ได้นาน 3 เดอืน 
มใีห้เลอืก 2 ขนาด ได้แก่ขนาด 140 กรมั ราคา
ขาย 150 บาท และขนาด 250 กรมั ราคาขาย 
230 บาท มยีอดขายเฉลีย่อยูท่ีห่ลกัแสนบาทต่อ
เดอืน

“เนือ่งจากกลุม่ลกูค้าของเรามทีัง้คนไทย 
และต่างชาตใินสดัส่วนพอๆ กนั พฤตกิรรมการ
ซือ้ของลกูค้ากจ็ะแตกต่างกนัไปด้วย อย่างถ้า
เป็นคนจนี มกัจะมาเทีย่วกนัเป็นกรุป๊ แล้วก็
ต่างคนต่างเดนิ ทนีีพ้อมคีนมาชมิเมด็มะม่วงฯ 
ของเราคนหน่ึง เขาจะยังไม่ซ้ือนะ แต่เขาจะ
เดนิไปตามเพือ่นๆ ให้มาชมิด้วยกนั คนจนีเขา
จะสนุกกับการซ้ือของกิน ก็จะมาเฮฮากันอยู่
หน้าร้าน ซ่ึงในอนาคตเราจะมแีพค็เกจจิง้ส�ำหรบั
ลกูค้าจนีโดยเฉพาะด้วย  

ในขณะที่ลูกค้าญี่ปุ่นจะมีทั้งในกลุ่มของ
นกัท่องเทีย่ว และกลุ่มแม่บ้านทีอ่ยู่ในย่านสุขุมวทิ 
แต่หลกัๆ แล้วจะเป็นกลุม่ลกูค้าทีซ่ือ้กนิประจ�ำ 
บางคนก�ำลงัจะกลบัญีปุ่น่ ให้คนขบัรถวิง่มาซือ้
ท่ีร้าน เอากลบัไปบ้านเยอะมาก ทัง้เอาไปกนิ
เอง และเอาไปเป็นของฝาก 

ลกูค้าอีกกลุ่มหน่ึงทีเ่ริม่มมีากข้ึน คอื กลุ่ม
ตะวนัออกกลาง ซึง่พวกนีร้วยมาก เวลาเขาชมิ
ปุ๊บแล้วชอบ เขาหยิบเอาๆ เลย ไม่ถามเรื่อง

ENTREPRENEUR

ไลน์โปรดักส์ได้ช้า เพราะต้องการเน้นในเรื่อง
ของคณุภาพจรงิๆ ต้องกนิแล้วรูส้กึว่าอร่อย ถ้า
ไม่อร่อยกจ็ะไม่ท�ำออกมาขาย

นอกจากนี ้ กค็งเป็นการปรบัปรงุในเรือ่ง
โรงงานการผลติ ให้มปีระสทิธภิาพมากขึน้ โดย
คงรสชาตแิละคณุภาพของสนิค้าเอาไว้แบบเดมิ 
เพราะกลายเป็นเสน่ห์ของ Pattaraporn ไป
แล้ว”

ล่าสดุ Pattaraporn คอื หนึง่ในแบรนด์ที่
ได้รบัรางวลั New Entrepreneurs Creation 
หรอื NEC Award ประจ�ำปี 2558 จากการ
เข้าร่วมอบรมโครงการสร้างเสรมิผูป้ระกอบการ
ใหม่ ของกรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม ทีจ่ดัขึน้ให้
กับผู้ประกอบการทั่วประเทศ เพื่อคัดเลือกผู้
ประกอบการที่มีประสิทธิภาพ และมีความ
สามารถในการพฒันาองค์กรของตน

เป็นรางวัลที่ภัทรภรบอกว่าภูมิใจ และ
เป็นก�ำลังใจในการพัฒนาธุรกิจต่อไป ท้ังใน
เรื่องของโปรดักส์และการท�ำตลาด

OCTOBER  2015  

ลกูค้าของเรามทีัง้คนไทย 

และต่างชาติในสดัส่วนพอๆ กนั 

พฤตกิรรมการซือ้ของลกูค้าก็

จะแตกต่างกนัไปด้วย

ภัทรภร ศุภศรี
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