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สวัสดีประชาคมมหิดลทุกท่าน

	 ในช่วงต้นเดือนมีนาคม	 สภาคณาจารย์จะจัดการสัมมนาสภาคณาจารย์	 เพื่อทบทวน	 สรุปผล	 
และวางแผนการดำาเนินงานให้สอดคล้องกับนโยบาย	 และยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัย	 ท่านใดมีประเด็นท่ี
ต้องการสื่อสาร	หรือ	สอบถาม	สามารถส่งผ่านมาที่ผู้แทนจากส่วนงานของท่านได้เลยนะคะ	สภาคณาจารย์
ยินดีเป็นอีกหนึ่งช่องทางการสื่อสารจากบุคลากรถึงผู้บริหารมหาวิทยาลัยค่ะ

	 และขอแสดงความยินดีกับผู้ ได้รับรางวัลอาจารย์ของสภาคณาจารย์	 ประจำาปี	 2567	 ท้ัง	 6	 ท่าน	 
โดยจะเข้ารับโล่รางวัลฯ	ในงานครบรอบ	56	ปี	วันพระราชทานนาม	และ	137	ปี	มหาวิทยาลัยมหิดล	ในวันที่	 
2	 มีนาคม	2568	ณ	หอประชุมมหิดลสิทธาคาร	ค่ะ	การคัดเลือกอาจารย์ตัวอย่างฯ	 เป็นอีกภารกิจสำาคัญ 
ของสภาคณาจารย์	 ในแต่ละขั้นตอนการคัดเลือกเราใช้เวลานับเดือน	 เพื่อพิจารณา	 และรวบรวมข้อมูล	 
ขอขอบคุณผู้มีส่วนเกี่ยวข้องทุกฝ่ายมา	ณ	โอกาสนี้นะคะ

	 อีกหนึ่งกิจกรรมในเดือนมีนาคม	ขอเชิญผู้สนใจร่วมการเสวนา	เรื่อง	“จับทิศเศรษฐกิจโลก	เศรษฐกิจ
ไทย	ลงทุนอย่างไรให้รุ่ง”	 ในวันพฤหัสบดีท่ี	 27	 มีนาคม	2568	 เวลา	13.00-16.00	น.	ออนไลน์ผ่านระบบ	 
WebEx	Webinar	และ	Facebook	:	MU	Faculty	Senate	รายละเอียดท้ายฉบับค่ะ

 ท้ายน้ี	ขอขอบคณุบทความดี	ๆ 	จากคณะเภสัชศาสตร	์และบทความในคอลัมนป์ระจำาฉบับ	จากสถาบัน
โภชนาการค่ะ
		 	 	 	 	 	 	 						ขอบคณุทกุท่านท่ีติดตามขา่วสภาคณาจารย์
	 	 	 	 	 	 	 	 						พบกันใหม่ฉบับหน้าค่ะ
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	 ปี	2568	น้ี	เราเดนิทางมาถงึเดอืนกุมภาพนัธ์แล้วนะคะ	สำาหรบัใครทีมี่แผนจะทำาอะไร	
ลงมือทำาเลยค่ะ	เพื่อเราจะได้ชื่นชมกับผลสำาเร็จที่เกิดขึ้น	เริ่มก่อนได้เปรียบนะคะ
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	 ช็อกโกแลตเป็นของหวานที่หลายคนรู้จักและชื่นชอบท่ัวโลก	 โดยเฉพาะในวันวาเลนไทน์ท่ีช็อกโกแลตกลาย
เป็นสัญลักษณข์องการแสดงความรกัและความห่วงใย	การมอบชอ็กโกแลตในวนัน้ีไม่ไดเ้ปน็เพยีงแคก่ารให้ขนมหวาน	 
แต่ยังสะท้อนถึงความหมายท่ีมาจากกระบวนการผลิตท่ีพิถีพิถัน	 เริ่มต้นจากเมล็ดโกโก้	 (Theobroma cacao)  
ท่ีผ่านกระบวนการหมักบ่มและการแปรรูปอย่างมีขั้นตอน	 ก่อนจะกลายเป็นช็อกโกแลตท่ีเต็มไปด้วยรสชาติและ 
กลิ่นหอมเฉพาะตัวที่เป็นเอกลักษณ์	

 ประวัติของช็อกโกแลตและการมอบช็อกโกแลตในวันวาเลนไทน์

	 ช็อกโกแลตมีประวัติศาสตร์อันยาวนาน	 ย้อนกลับไปถึงอารยธรรมมายา	 และแอซเท็กในทวีปอเมริกาได้ใช้
เมล็ดโกโก้ในการทำาเครื่องดื่มท่ีมีรสขม	 และใช้ในพิธีกรรมทางศาสนาและการแลกเปล่ียนสินค้า	 ต่อมาในศตวรรษ 
ท่ี	 16	 เมื่อชาวสเปนค้นพบเมล็ดโกโก้จึงนำากลับไปยังยุโรปและเริ่มพัฒนาเป็นเครื่องดื่มช็อกโกแลตท่ีมีรสหวานขึ้น	 
โดยการเติมน้ำาตาลและวานิลลาทำาให้ได้รับความนิยมอย่างรวดเร็วในหมู่ราชวงศ์และชนชั้นสูงของยุโรป	 ในศตวรรษ
ท่ี	 19	 มีการประดิษฐ์เครื่องบดโกโก้ท่ีช่วยให้สามารถผลิตช็อกโกแลตในรูปแบบก้อนหรือแผ่นได้	กระบวนการผลิต
ช็อกโกแลตในเชิงพาณิชย์จึงเริ่มต้นขึ้นและได้รับความนิยมและเข้าถึงผู้บริโภคอย่างแพร่หลาย	การมอบช็อกโกแลต 
ในวันวาเลนไทน์มีต้นกำาเนิดจากยุโรปในช่วงศตวรรษที่	19	เช่นกัน	โดยทายาทผู้ผลิตช็อกโกแลต	Richard	Cadbury	
จากบริษัท	Cadbury	 ได้สร้างสรรค์ช็อกโกแลตและออกแบบบรรจุภัณฑ์รูปหัวใจ	ดอกกุหลาบ	 และคิวปิดที่หรูหรา	 
ทำาให้ช็อกโกแลตกลายเป็นของขวัญแทนความรักในวันวาเลนไทน์	และยังคงเป็นที่นิยมจนถึงปัจจุบัน

 กระบวนการผลิตช็อกโกแลต

	 ช็อกโกแลตมีต้นกำาเนิดมาจากเมล็ดโกโก้แต่มีความแตกต่างจากโกโก้ในด้านการแปรรูปและองค์ประกอบ	 
โดยก่อนที่จะเป็นช็อกโกแลตนั้นจะต้องผ่านหลายกระบวนการ	ดังนี้
 1. กระบวนการหมักเพื่อให้ ได้เมล็ดโกโก้
	 	 ขั้นตอนการผลิตโกโก้เริ่มจากการนำาเมล็ดท่ีอยู่ในผลโกโก้ไปหมัก	กระบวนการหมักจะใช้เวลา
ประมาณ	5-7	วัน	ซึ่งระหว่างนี้จุลินทรีย์ต่าง	ๆ	จะเริ่มทำางานโดยการย่อยสลายเนื้อเยื่อสีขาวที่หุ้มเมล็ด	การหมักนี้
ชว่ยให้เกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมแีละชว่ยลดความขมในรสชาติของเมล็ดโกโก้	การหมักแบง่ออกเป็น	2	กระบวนการ
หลัก	ๆ 	ได้แก่	การหมักแอลกอฮอล์	(Alcohol	fermentation)	และ	การหมักกรดอะซิติก	(Acetic	acid	fermentation)	
	 	 1)	การหมักแอลกอฮอล์	(Alcohol	Fermentation)
	 	 กระบวนการน้ีเกิดขึ้นเม่ือเนื้อเยื่อสีขาวท่ีหวานซึ่งห่อหุ้มเมล็ดโกโก้ไว้ถูกย่อยสลายด้วยยีสต์	 
	 (yeast)	 ซ่ึงทำาการเปล่ียนแป้งและน้ำาตาลในเน้ือเย่ือสีขาวเป็นแอลกอฮอล์และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์	 
	 กระบวนการนี้มักใช้เวลาประมาณ	2-3	วัน
	 	 2)	การหมักกรดอะซิติก	(Acetic	Acid	Fermentation)
	 	 หลังจากยีสต์ผลิตแอลกอฮอล์	 แอลกอฮอล์จะถูกแบคทีเรียกลุ่ม	 Acetobacter	 เปล่ียนให้เป็น 
	 กรดอะซิติก	(Acetic	acid)	ซึ่งเป็นกรดที่สำาคัญในการสร้างรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ของโกโก้	กรดอะซิติกจะ 

ช็อกโกแลตช็อกโกแลต  จากโกโก้...สู่สัญลักษณ์ในวันวาเลนไทน์จากโกโก้...สู่สัญลักษณ์ในวันวาเลนไทน์

บทความโดยบทความโดย

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ผกากรอง วนไพศาลผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ผกากรอง วนไพศาล
ภาควิชาจุลชีววิทยา คณะเภสัชศาสตร์์ภาควิชาจุลชีววิทยา คณะเภสัชศาสตร์์

https://www.pngegg.com
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	 ช่วยลดความขมและเพิ่มความซับซ้อนในรสชาติของโกโก้	 ทำาให้ช็อกโกแลตท่ีผลิตออกมามีรสชาติ 
	 และมีความหอม	 การหมักกรดอะซิติกจะเกิดขึ้นภายหลังจากการหมักแอลกอฮอล์และใช้ระยะเวลา 
	 ประมาณ	3-4	วัน	
	 	 กระบวนการหมักบ่มส่งผลให้เกิดสารสำาคัญหลายชนิดท่ีมีบทบาทในการกำาหนดรสชาติ	 และ 
	 กลิ่นของช็อกโกแลต	ได้แก่
  • อัลคาลอยด์ (Alkaloids): คาเฟอีนและธีโอโบรมีนมีบทบาทในการสร้างรสขมและกระตุ้นระบบ 
 ประสาท
  • โพลีฟีนอล (Polyphenols): เช่น ฟลาโวนอล (flavanols) ซึ่งมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ และ 
 ส่งผลต่อความฝาดของโกโก้ อย่างไรก็ตาม กระบวนการหมักสามารถลดปริมาณโพลีฟีนอลได้บางส่วน  
 ทำาให้รสชาติสมดุลขึ้น
  • กรดอินทรีย์ (Organic Acids): เช่น กรดอะซิติก กรดแลคติก และกรดซิตริก ที่เกิดขึ้นระหว่าง 
 การหมักและช่วยเสริมรสชาติที่ซับซ้อน
  • สารระเหย (Volatile Compounds): รวมถึงแอลกอฮอล์ เอสเทอร์ และคีโตน ที่ช่วยสร้างกลิ่นหอม 
 เฉพาะตัว
  • น้ำาตาลและกรดอะมโิน: มบีทบาทสำาคัญในปฏิกิรยิาเมลลารด์ (Maillard Reaction) เมือ่เมลด็โกโก้ 
 ถูกนำาไปคั่ว ทำาให้เกิดกลิ่นและรสชาติของช็อกโกแลตที่เป็นเอกลักษณ์

 หลังจากกระบวนการหมักเสร็จสิ้น เมล็ดโกโก้จะถูกนำาไปตากแดดให้แห้งเพื่อหยุดกระบวนการหมักและ 
ทำาให้เมล็ดคงตัว ช่วยลดความชื้นในเมล็ดทำาให้เมล็ดโกโก้สามารถเก็บรักษาได้ยาวนานขึ้น

 2. การผลิตโกโก้แมส
	 	 เมล็ดโกโก้ท่ีแห้งแล้วจะผ่านการคัดแยกคุณภาพก่อนจะนำาไปผลิตเป็นโกโก้นิปส์	 (Cocoa	Nibs)	 
	 ซ่ึงเป็นส่วนของเมล็ดโกโก้ที่ผ่านการคั่วและกะเทาะเปลือกออกแล้ว	 และเป็นวัตถุดิบสำาคัญในการผลิต 
	 ช็อกโกแลต	 โกโก้นิปส์มีรสชาติเข้มข้น	 มีสารออกฤทธ์ิท่ีสำาคัญท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ	 อุดมไปด้วย 
	 สารต้านอนุมูลอิสระ	 โพลีฟีนอล	 และไขมันธรรมชาติที่ช่วยสร้างรสชาติและเน้ือสัมผัสของช็อกโกแลต 
	 คุณภาพสูง	 หากนำาไปบดจะได้เป็นโกโก้แมส	 (cocoa	mass)	 เพื่อใช้เป็นวัตถุดิบหลักของช็อกโกแลตแท้	 
	 หรือ	หากนำาโกโก้นิปส์ไปสกัดน้ำามันออกจะได้ผลิตภัณฑ์เป็น	2	ส่วน	ได้แก่	ส่วนของเนยโกโก้	(cocoa	butter)		 
	 และส่วนผงโกโก้ซึ่งเป็นส่วนท่ีเหลือหลังจากการสกัดเนยโกโก้ออกไปแล้ว	 และมักใช้เป็นส่วนผสมใน 
	 เครื่องดื่ม	เบเกอรี่	และของหวาน

	 3.	การผลิตช็อกโกแลต
	 	 ช็อกโกแลตเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการนำาโกโก้แมส	หรือ	นำาผงโกโก้ไปผสมกับเนยโกโก้	 (cocoa	 
	 butter)	 ร่วมกับสารให้ความหวาน	 เช่น	 น้ำาตาล	หรือสารปรุงแต่งอื่น	 ๆ	 ช็อกโกแลตมีหลายประเภทซึ่ง 
	 แตกต่างกันตามปริมาณของโกโก้และส่วนผสมที่ใช้	ตัวอย่างเช่น	
	 	 1.	ดาร์กช็อกโกแลต	(Dark	Chocolate)	ส่วนผสมหลัก	ได้แก่	 โกโก้แมส	(cocoa	mass)	น้ำาตาล	 
	 เนยโกโก้	ดาร์กช็อกโกแลตไม่มีนมเป็นส่วนผสม	มีความเข้มข้นจากโกโก้สูงจึงทำาให้รสชาติขม	และเข้มข้น
	 	 2.	 ช็อกโกแลตนม	 (Milk	Chocolate)	 ส่วนผสมหลัก	 ได้แก่	 โกโก้แมส	 น้ำาตาล	นมผง	 เนยโกโก้	 
	 มีรสชาติหวานกว่า	และเนื้อเนียนมากกว่าดาร์กช็อกโกแลต	
	 	 3.	ช็อกโกแลตขาว	(White	Chocolate)	ส่วนผสมหลัก	ได้แก่	เนยโกโก้	นมผง	น้ำาตาล	ไม่มีส่วนผสม 
	 ของโกโก้แมส	จึงมีสีขาว	และไม่มีรสขม	แต่มีรสชาติหวานและเนื้อสัมผัสที่เนียนนุ่ม
	 	 4.	ช็อกโกแลตผสม	(Compound	Chocolate)	ส่วนผสมหลัก	ได้แก่	ไขมันพืช	(เช่น	น้ำามันปาล์ม)	 
	 ผงโกโก้	น้ำาตาล
	 	 5.	ช็อกโกแลตพราลีน	 (Praline	Chocolate)	ส่วนผสมหลัก	 ได้แก่	 ช็อกโกแลต	 (ดาร์กหรือมิลค์)	 
	 มีการใส่ไส้ที่ทำาจากครีมหรือถั่วเพื่อเพิ่มรสชาติและเนื้อสัมผัสที่หลากหลาย
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 ประโยชน์ของช็อกโกแลต

	 ช็อกโกแลตโดยเฉพาะดาร์กช็อกโกแลตท่ีมีโกโก้เข้มข้น	 มีสารสำาคัญหลายชนิดท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ	 
นอกจากฟลาโวนอลและโพลีฟีนอลแล้ว	ยังมีสารสำาคัญอื่นๆ	ที่ช่วยเสริมประโยชน์ของช็อกโกแลต	ได้แก่
	 	 1.	ฟลาโวนอล	 (Flavonoids):	 สารต้านอนุมูลอิสระท่ีช่วยลดการอักเสบและเพิ่มสุขภาพหัวใจ	 
	 โดยเฉพาะฟลาโวนอลจากโกโก้จะช่วยเพิ่มการไหลเวียนเลือดและลดความดันโลหิต
	 	 2.	 โพลีฟีนอล	 (Polyphenols):	 ช่วยปกป้องเซลล์จากความเสียหายจากอนุมูลอิสระ	 และมี 
	 คุณสมบัติในการต้านการอักเสบ	ซึ่งช่วยลดความเสี่ยงของโรคเรื้อรังหลายชนิด
	 	 3.	คาเฟอีน	 (Caffeine):	 เป็นสารกระตุ้นที่ช่วยเพิ่มความต่ืนตัวและความกระฉับกระเฉง	 กระตุ้น 
	 การทำางานของสมองและเพิ่มพลังงาน
	 	 4.	ธีโอโบรมีน	(Theobromine):	สารที่มีฤทธิ์คล้ายคาเฟอีน	แต่ทำางานได้เบากว่า	ช่วยกระตุ้นหัวใจ 
	 และระบบประสาทส่วนกลาง	พร้อมทั้งส่งเสริมการไหลเวียนของเลือด
	 	 5.	 แมกนีเซียม	 (Magnesium):	 ช็อกโกแลตมีแมกนีเซียมท่ีช่วยในเรื่องการผ่อนคลายกล้ามเน้ือ	 
	 และการควบคุมการทำางานของระบบประสาทและกล้ามเนื้อ
	 	 6.	 ไขมันไม่อิ่มตัว	 (Unsaturated	 fats):	 ไขมันที่พบในเนยโกโก้ช่วยเพิ่มระดับไขมันดี	 (HDL)	 
	 ในเลือด	ซึ่งมีผลดีต่อสุขภาพหัวใจ
	 	 7.	ทริปโตเฟน	 (Tryptophan):	 เป็นกรดอะมิโนท่ีช่วยกระตุ้นการผลิตสารเซโรโทนิน	 (serotonin)	 
	 ซึ่งช่วยในการปรับอารมณ์และลดความเครียด
	 	 8.	 เหล็ก	 (Iron):	 ช็อกโกแลตเป็นแหล่งของเหล็กที่ช่วยในการผลิตเม็ดเลือดแดงและการขนส่ง 
	 ออกซิเจนในร่างกาย

	 การผลิตช็อกโกแลตไม่เพียงแต่เป็นกระบวนการทางเคมี	 และเทคโนโลยีท่ีซับซ้อน	 แต่ยังเป็นศิลปะที่มีการ 
ผสมผสานระหว่างศาสตร์และความสร้างสรรค์เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีรสชาติและกล่ินหอมท่ีเป็นเอกลักษณ์	
ช็อกโกแลตจึงไม่ใช่แค่ขนมหวาน	ช็อกโกแลตยังมีประโยชน์ต่อสุขภาพ	 เช่น	 การลดความดันโลหิต	 เสริมสุขภาพ 
หัวใจ	 และเพิ่มพลังงาน	 จากกระบวนการผลิต	 และคุณค่าทางโภชนาการช็อกโกแลตจึงเป็นท้ังของขวัญ	 และ 
ขนมหวานที่มีประโยชน์ต่อร่างกายและจิตใจในเวลาเดียวกัน

ที่มา 
 Calvo, A.M., Botina, B.L., García, M.C. et al. Dynamics of cocoa fermentation and its 
effect on quality. Sci Rep 11, 16746 (2021). https://doi.org/10.1038/s41598-021-95703-2

 Samanta, S., Sarkar, T., Chakraborty, R., Rebezov, M., Shariati, M. A., Thiruvengadam, 
M., & Rengasamy, K. R. R. (2022). Dark chocolate: An overview of its biological activ-
ity, processing, and fortification approaches. Current research in food science, 5, 
1916–1943. https://doi.org/10.1016/j.crfs.2022.10.017

บทความนี้เผยแพร่ใน https://pharmacy.mahidol.ac.th/th/knowledge/article/706/view/

https://th.lovepik.com
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คอลัมน์ “กินดี ปลอดภัย ไกลโรค”คอลัมน์ “กินดี ปลอดภัย ไกลโรค”
จากหนังสือ 45 เรื ่องเล่าอาหารและโภชนาการ จากหนังสือ 45 เรื ่องเล่าอาหารและโภชนาการ 

กินดี ปลอดภัย ลดโรคกินดี ปลอดภัย ลดโรค
สถาบันโภชนาการสถาบันโภชนาการ
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ข่าวสภาคณาจารย์ 
เป็นหนังสือในมหาวิทยาลัย และเป็นสื่อระหว่างคณาจารย์ในการรับฟังแลกเปลี่ยนทัศนคติ ข้อคิดเห็น ทั้งด้านการบริหาร  
ด้านวิชาการ ด้านสวัสดิการ และอื่น ๆ ของมหาวิทยาลัย บทความ ข้อคิด จดหมาย เป็นความเห็นของผู้เขียนเท่านั้น มิใช ่
ความเห็นของสภาคณาจารย์ เกณฑ์การพิจารณาบทความเป็นไปตาม www.senate.mahidol.ac.th/th/regulation.html

 รรณาธิการแถลง บ
โดย  อาจารย์ ดร.ธีรวัฒน์ สงสีจันทร์

สวัสดีชาวมหิดลทุกท่านครับ

	 เข้าสู่เดือนท่ีสองของปีกับสถานการณ์ฝุ่น	 PM2.5	 ท่ีไม่สู้ดีนัก	 บางวันอยู่ในระดับสูงจนถึงขั้น 
มีผลกระทบต่อสุขภาพ	จนทำาให้หลายหน่วยงานของมหาวิทยาลัย	ทั้งคณะและส่วนงานต่าง	ๆ	ออกมาตรการ
เพื่อลดปัญหาฝุ่นและปอ้งกันสุขภาพของนกัศึกษาและบุคลากร	อย่างไรก็ตามหากท่านจำาเปน็ตอ้งทำากจิกรรม 
นอกสถานที่	ควรสวมหน้ากากอนามัยกันฝุ่น	PM2.5	หรือ	หากท่านมีอาการผิดปกติของระบบทางเดินหายใจ	
ระคายเคืองตา	 แน่นหน้าอก	 ใจส่ัน	คล่ืนไส้	 เม่ือยล้าผิดปกติ	วิงเวียนศีรษะ	 ผิวหนังเป็นตุ่ม	หรือ	 ผ่ืนนูนแดง	 
ควรปรึกษาแพทย์ทันที

	 สำาหรบัขา่วสภาคณาจารย์ฉบับน้ี	ต้อนรบัเขา้สู่เดือนกมุภาพนัธท์ีเ่ปน็เดือนแห่งความรกั	จงึมีบทความ	
“ช็อกโกแลต	จากโกโก้สู่สัญลักษณ์ในวันวาเลนไทน์”	 โดย	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์	 ดร.ผกากรอง	 วนไพศาล	 
อาจารย์ประจำาภาควิชาจุลชีววิทยา	 คณะเภสัชศาสตร์	 ท่ีเสนอท้ังประวัติความเป็นมาของช็อกโกแลต	 
รวมถึงกระบวนการผลิต	และประโยชน์ของช็อกโกแลตอีกด้วย

	 นอกจากน้ี	 ยังมีบทความท่ีน่าสนใจในคอลัมน์	 “กินดี	 ปลอดภัย	 ไกลโรค”	 เช่นเคย	 ฉบับน้ี 
รองศาสตราจารย์	 ดร.ครรชิต	 จุดประสงค์	 และคุณปิยณัฐ	 ศรีดอนไผ่	 บุคลากรประจำาสถาบันโภชนาการ	 
เสนอเรื่อง	 “วิตามินดีกับสุขภาพ	 และแหล่งอาหารท่ีสำาคัญ”	 ซึ่งจะทำาให้ทราบว่าอาหารใดบ้างท่ีเป็น 
แหล่งของวิตามินดีที่จำาเป็นต่อร่างกาย

	 สุดท้ายน้ี	 สภาคณาจารย์มหาวิทยาลัยมหิดลขอแสดงความยินดีกับอาจารย์ท่ีได้รับรางวัล	 
“อาจารย์ตัวอย่างของสภาคณาจารย์”	ประจำาปี	 2567	 ท้ัง	 6	 ท่าน	 และขอเชิญชวนเข้าฟังเสวนาเก่ียวกับ 
การลงทุน	 “จับทิศเศรษฐกิจโลก	 เศรษฐกิจไทย	ลงทุนอย่างไรให้รุ่ง”	 ในวันพฤหัสบดีท่ี	 27	 มีนาคมน้ี	 เวลา	 
13.00	น.	ทาง	Facebook:	MU	Faculty	Senate

ขอให้ทุกท่านมีความสุขในเดือนแห่งความรักนี้
รวมทั้งดูแลสุขภาพของบุคคลที่ท่านรัก	และตัวท่านเองด้วย

พบกันใหม่ฉบับหน้า	สวัสดีครับ


