
 

 

 

 

 

  จากจุดเริ่มต้นของการทำแหนมเริ่มจากคุณยายท่ีมาสร้างครอบครัวท่ีย่านดอนเมือง หลักกิโลเมตรท่ี 26 และ

ต่อมาทายาทธุรกิจรุ่นท่ี 3 อย่างคุณภาคภูมิ หอมสุวรรณ ได้ก้าวเข้ามาสานต่อธุรกิจโดยก่อตั้งเป็นบริษัท  
สุทธิลักษณ์ อินโนฟู้ดส์ จำกัด จึงเป็นที่มาของธุรกิจผู้ผลิตและจัดจำหน่ายแหนมรูปแบบต่าง ๆ ภายใต้ชื่อ  

“แหนมดอนเมือง กม.26” และ “แหนมสุทธิลักษณ์” ซึ่งได้รับความไว้วางใจจากผู้บริโภคมานานกว่า 30 ปี ด้วย
รสชาติท่ีมีเอกลักษณ์ วัตถุดิบท่ีสด สะอาด ถูกสุขลักษณะ จนได้สัญลักษณ์เชลล์ชวนชิม การันตีความอร่อย   

 

      นับเป็นรายแรกของประเทศไทยท่ีมีการนำนวัตกรรม
การฉายรังสีในอาหารมาใช้กับผลิตภัณฑ์แหนม เพื่อฆ่าเชื้อ

โรคท่ีมีอันตรายต่อสุขภาพท่ีแฝงอยู่ในเนื้อหมู โดย
ปราศจากสารกัมมันตรังสีตกค้าง ช่วยยืดอายุการจัดเก็บ

สินค้าให้ยาวนานถึง 2 เดือน  เป็นแหนมพร้อมรับประทานที่

สามารถสร้างความเชื่อมั่นให้ผู้บริโภคเรื่องความปลอดภัย 
และเป็นแหนมท่ีสามารถรับประทานได้ทันที  มีการคัดเลือก

และเติมจุลินทรีย์ 3 สายพันธุ์ดีท่ีผ่านมาตรฐาน อย. เพื่อให้
ได้รสชาติท่ีอร่อยและคงท่ี ได้รับคัดเลือกให้เป็นโรงงานนำ

ร่องในโครงการ “อาหารฉายรังสี” จากสำนักงานปรมาณูเพื่อ

สันติ กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี อีกท้ังยังเป็น
โรงงานนำร่องด้านการใช้ต้นเชื้อชีวภาพในกระบวนการผลิต

แหนมท่ีได้รับการคัดเลือกจากศูนย์พันธุวิศวกรรมและ  
เทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ(ไบโอเทค) สำนักงานพัฒนา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ(สวทช.) 
 

  ต่อมาในปี 2559 ได้ย้ายฐานการผลิตจากดอนเมืองมา

ท่ีลำลูกกาคลอง 7 และเปลี่ยนชื่อบริษัทเป็น บริษัท ไทย
อินโนฟู้ด จำกัด เพื่อขยายฐานการผลิตให้รองรับและเพียงพอต่อความต้องการของผู้บริโภค อีกท้ังขยายตลาดให้

กว้างและครอบคลุมมากขึ้น ค้นคว้าและพัฒนารูปแบบสินค้าใหม่ ๆ ตอบโจทย์ผู้บริโภค เช่น แหนมสไลด์  แหนมหมูยอ 
ไส้กรอกรมควัน แหนมเนือง แหนมพร้อมปรุง รวมถึงเป็นรายแรกท่ีนำเทคโนโลยีสุญญากาศมาใช้กับบรรจุภัณฑ์แหนม 

พลิกโฉมแหนมด้วยรูปแบบ Easy Peel  แก้ปัญหาแหนมตุ้มจิ๋วท่ีในสมัยก่อนท่ีมักมีการปนเป้ือนจากหนังยางท่ีอาจไป

สัมผัสกับเนื้อแหนมทำให้เสียรสชาติ และดูทันสมัยตอบโจทย์ Pain  point ในเรื่องภาพลักษณ์ของสินค้า ทำให้ขนาด
พอดีคำ มีพริกทุกเม็ด รับประทานได้ง่าย และยังช่วยลดขยะท่ีเกิดจากหนังยางและจากถุงพลาสติกท่ีตัดใช้เฉพาะมุม  

พัฒนา know how จนยกระดับจากอาหารพื้นบ้านแปรรูปสู่มาตรฐานระดับอุตสาหกรรม ท้ังรสชาติ ความสะอาด ความ
ปลอดภัย และบรรจุภัณฑ์  

 
  หัวใจหลักท่ีสำคัญอีกประการท่ีทำให้บริษัทก้าวสู่ความสำเร็จก็คือการให้

ความสำคัญกับด้านการพัฒนาบุคลากรเพื่อขับเคลื่อนธุรกิจ วางหลักสูตรการอบรม

เทียบเท่ากับบริษัทชั้นนำรายใหญ่ นอกจากนี้ ยังมีการวางแผนรับมือกับความเส่ียง
จากภาวะวิกฤติต่าง ๆ อยู่เสมอ เช่น มาตรการรับมือกับโรคระบาดในหมู และการ

เตรียม Stock วัตถุดิบสำรองสำหรับยามวิกฤติ หรือแม้กระท่ังล่าสุดเมื่อต้นทุนราคา
วัตถุดิบสูงขึ้น ทางบริษัทก็ได้ ตรึงราคาสินค้าเดิมให้นานท่ีสุด หลังจากนั้นจะมีการ

ปรับราคาขึ้นในรอบหลายปี  เพราะไม่สามารถแบกรับต้นทุนวัตถุดิบหลักเนื้อหมูท่ี

ขึ้นราคาสูงเท่าตัว เนื่องจากทางบริษัทฯใช้วัตถุดิบเนื้อหมูเกรดดี  และเมื่อสถานการณ์ปรับสู่สภาวะปกติ จะปรับราคา
สินค้าลดลงให้ลูกค้าได้รับผลกระทบน้อยท่ีสุด  เพื่อให้บริษัทสามารถประคองธุรกิจและพนักงานในองค์กรให้ผ่านพ้น

ในช่วงวิกฤตนี้ไปได ้จนกว่าสถานการณ์จะดีขึ้น  

ล่าสุดในปี 2564 รายได้ธุรกิจเติบโตกว่า 200 ล้านบาท สำหรับแผนธุรกิจในอนาคต ตั้งเป้าหมายจะขยาย

ตลาดในกลุ่มธุรกิจโฮเรกา(Horeca) ประกอบไปด้วย ธุรกิจโรงแรม ร้านอาหาร คาเฟ่และธุรกิจจัดเลี้ยง ท่ีรองรับ

นักท่องเท่ียวต่างชาติ เน้นตลาด Supplier ให้กับร้านอาหาร และพัฒนาผลิตภัณฑ์มาบุกตลาดอาหารแช่แข็ง (Frozen) 

เน้นการพัฒนาเครื่องจักรเพื่อลดกำลังการผลิตและลดโอกาสเกิดสัมผัสปนเป้ือนในสินค้าอีกด้วย   

คุณภาคภูมิ หอมสวุรรณ 
กรรมการผู้จัดการ 

ได้รับรางวัลในมิติ 

• องค์กรท่ีมีการสร้างสรรค์นวัตกรรม (Innovative Enterprise) 

• การบริหารจัดการด้านบุคลากร (People Excellence) 

• การสร้างธุรกิจด้วยพลังแห่งการเป็นผู้ประกอบการ (Entrepreneurship) 

 

          บริษัท ไทยอินโนฟูด้ จำกัด 
 


