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Молоко та молочні продукти відносяться до найбільш цінних продуктів харчування, займаючи в продовольчій корзині споживачів чільне місце. В той же час, молоко відноситься до класу продуктів, що фальсифікують найчастіше. Зростання ринку молока та молочних продуктів, великі обсяги виробництва і глобалізація молочної промисловості призводять до зниження цін. Щоб забезпечити високий рівень доходів деякі виробники вдаються до фальсифікації молока шляхом додавання інгредієнтів низької вартості, які здешевлюють виробництво. Найчастіше фальсифікація  молока здійснюється  додаванням недозволених консервантів, розведенням водою з подальшим додаванням речовин з високим вмістом Нітрогену для компенсації рівня вмісту білка, заміна молочного жиру жиром рослинного походження, додаванням в деякі молочні продукти сироватку, тощо. Наразі набуває поширення підміна молока його відновленим аналогом, тобто «молоком», одержаним із сухих сумішей. Здебільшого, для контролю якості молока використовують ультразвукові аналізатори, які дають можливість ідентифікувати тільки самі прості способи фальсифікації, наприклад, розбавлення. Для ідентифікації інших способів підробок часто необхідне складне аналітичне обладнання, таке як ВЕРХ-МС/МС або ЯМР, яке є занадто дорогим для рутинного використання і потребує висококваліфікованого персоналу. 
Відносно простими і недорогими способами визначення фальсифікації молока є методи молекулярної абсорбційної та емісійної спектроскопії. Метою даної роботи було виявлення молочного продукту, виготовленого із сухих сумішей, методами молекулярної абсорбційної та емісійної спектроскопії.

Метод молекулярної флюоресценції дає можливість отримання важливої інформації відносно хімічних і фізичних властивостей, а також щодо комплексних змін у молоці. Основними флюорофорами молока є ароматичні амінокислоти, продукти реакції Майяра, нікотинамідаденіндинуклеотид/флавінадениндинуклеотид (NADH/FADH) та рибофлавін. Пробопідготовку зразків проводили шляхом осадження білка при рН 4,5-4,6. У роботі досліджено зміни у спектрах поглинання та флюоресценції молока при термічній обробці від 57 до 100 °С в часовому діапазоні 0,5 – 30 хв. Встановлено, що найбільші зміни відбуваються у діапазоні довжин хвиль поглинання 280-290 нм та флюоресценції 330-420 нм, що відповідає флюоресценції білків та триптофану.
Для обробки одержаних  спектральних даних було застосовано хемометричні методи, зокрема метод головних компонент та часткові найменші квадрати. Перевірку придатності методів флюоресцентної спектроскопії для виявлення фальсифікатів було проведено шляхом аналізу комерційних зразків пастеризованого молока штучно фальсифікованих додаванням відновленого молока, виготовленого із сухого продукту. Показана перспективність використання методів молекулярної абсорбційної та емісійної спектроскопії для виявлення фальсифікатів.
