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Молоко має досить простий складпорівняо з іншими харчовими продуктами. Склад макро- і мікрокомпонентів молока відображає якість продукту. 
Важливу роль у молоці відіграє лактоза – основний вуглевод молока. Вміст лактози в коров’ячому молоці доволі постійний і в середньому становить 4,5-4,8 % . У молоці лактоза міститься у вільному стані у вигляді двох таутомерних α- та β-форм, що різняться між собою орієнтацією гідроксильної групи біля першого атома вуглецю. Співвідношення та швидкість переходу α- та β-форм залежить від температури. При 20 °С у молоці міститься 40 % α-лактози та 60 % β-лактози. З підвищенням температури рівновага зміщується у бік α-гідратної форми лактози.
Ще одним важливим показником молока є кислотність. Свіже молоко має показник кислотності 16–18 °Т, що відповідає показнику рН 6,75–6.6. Величина рН змінюється в процесі розведення або концентрування молока, під час сквашування внаслідок біохімічних перетворень, а також під час його термічної обробки. Виміряють рН молока за допомогою рН-метрів. Важливим показником якості молока є також електропровідність. Електропровідність молока при 20 °С становить 3-6 мС/см і змінюється залежно від концентрації іонів в ньому. Електропровідність виміряють за допомогою кондуктометра. Додавання солей збільшує концентрацію іонів і тому збільшує електропровідність молока. Додавання води, протеїнів, цукру чи нерозчинних солей зменшує концентрацію іонів і, відповідно, зменшує провідність молока. Слід пам’ятати, що температура є не тільки одним з показників якості молока під час приймання, але й фактором, який впливає на показники рН та електропровідності.
Невід’ємним показником якості молока є його такий фізичний параметр, як густина. У відповідності з вимогами державного стандарту густина – це маса молока при 20 °С, яка міститься в одиниці об’єму (кг/м3, г/см3). Густина натурального коров’ячого молока міститься в межах 1027-1032 кг/м3. 
Метою даної роботи є визначення основних показників якості молока, зокрема: визначення вмісту лактози йодометричним методом; якісне та кількісне визначення натрій хлориду; визначення спроб фальсифікації молока; якісне визначення крохмалю; визначення густини (питомої ваги) молока; визначення електропровідності молока; визначення кислотності молока і водневого показника (pH). Методики апробовано у лабораторіях кафедри хімії ПНУ. Досліджено три види пастеризованого молока, а також фермерське молоко. Встановлено, що вміст основних показників у досліджених зразках молока  відповідає нормам. Всі зразки молока витримали тест на фальсифікацію. Рівень рН молока становить: фермерське – 6,815; Галичина –  6,828; Простоквашино – 6,805; Молокія – 6,848. Електропровідність: фермерське – 4,87 мС/см; Галичина – 4,48 мС/см; Простоквашино – 4, 56 мС/см; Молокія – 4,64 мС/мс. Густина: фермерське – 1030 кг/м3; Галичина – 1033 кг/м3; Простоквашино ​– 1029 кг/м3; Молокія – 1031 кг/м3.
1.Manual of methods of analysis of foods.Milk and milk products. Food safety and standards authority of india ministry of health and family welfare. Government of India, New Delhi. – 2015. –186.
2. B. Ribadeau-Dumas, R. Grappin. Milk protein analysis. Le Lait, INRA Editions, – 1989, – 416. https://hal.archives-ouvertes.fr/hal-00929173
