การตรวจสอบคุณภาพน้ำนมขั้นพื้นฐาน
-  Alcohol Test      เป็นวิธีการตรวจสอบคุณภาพน้ำนมดิบโดยใช้ alcohol ทำให้เกิดลิ่มของตะกอน อาศัยหลักการที่ว่า   น้ำนมดิบมีคุณภาพดีจะไม่ตกตะกอนด้วย alcohol68%  เพื่อตรวจสอบการเสื่อมสภาพของโปรตีนในน้ำนม  เช่น   โปรตีนที่สามารถละลายได้ในแอลกอฮอล์  ซึ่งอาจเป็นปัญหาทำให้เกิดกลิ่นในน้ำนม (Hausler, W.J, 1972)         ถ้าน้ำนมที่รับมาเกิดลิ่มของตะกอนด้วย  alcohol 68%   ก็จะทำการ reject น้ำนมในวันนั้น
-   การวัด pH ด้วยเครื่อง pH meter โดยให้ pH ของน้ำนมอยู่ในช่วง 6.0 – 6.7 (Mitall, et  al., 1988)  เพื่อตรวจสอบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในน้ำนม    และตรวจสอบความเป็นโรคของแพะที่ให้นม  เป็นการควบคุมคุณภาพของน้ำนมให้มีความสม่ำเสมอ (Homogeneus)     ถ้า pH  ไม่ได้อยู่ในช่วงนี้ก็ทำการ  reject  น้ำนมในวันนั้น
-   วัดปริมาณของกรดไขมันทั้งหมด  เริ่มต้นในน้ำนมดิบที่รับมา โดย วิธี Gas-chromatography

-  วัดปริมาณของกรดไขมันที่ระเหยได้ (Volatine  Fatty acid)ทั้งหมด  โดยใช้ วิธีการไตเตรท
-  การวิเคราะห์หาปริมาณ  Aldehydes  ทั้งหมดที่มีอยู่  เริ่มต้นในน้ำนมดิบ  โดยใช้ วิธีการไตเตรท .     
