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Streszczenie

Poszerza si¢ asortyment produktéw mleczarskich, w ktorych dokonuje si¢ substytucji naturalnych
sktadnikow mleka znacznie tanszymi odpowiednikami roslinnymi. Sktadnikiem najczgsciej poddawanym
substytucji jest tluszcz mlekowy, co jest konsekwencja jego wysokiej ceny, a takze tendencji do zmniej-
szania zawarto$ci cholesterolu w diecie. Thuszcz mlekowy zastgpowany jest nie tylko tluszczem roslin-
nym, ale takze mieszaning bialek i weglowodandow. W dazeniu do maksymalizacji zyskow zamiast biatek
mleka stosowane sg znacznie tansze biatka roslinne. Jednak substytucje t¢ ograniczajg trudnosci z uzyska-
niem wilasciwego profilu sensorycznego serow.

Wyroby produkowane z odttuszczonego mleka z thuszczem roslinnym z/lub bez dodatku tluszczu mle-
kowego definiowane sa jako produkty seropodobne. Natomiast analogi seréw topionych i dojrzewajacych
wytwarzane sg zardOwno z substytutow bialek mleka, jak i thuszczu mlekowego oraz odpowiednich emul-
gatoréw. Zgodnie z obowiazujacymi przepisami prawnymi produkt, w sktadzie ktorego dokonano substy-
tucji thuszczu mlekowego tluszczem ro$linnym lub biatek mleka biatkami roslinnymi czy innymi sktadni-
kami nie moze by¢ okreslany nazwa zastrzezona dla oryginalnych produktéw mleczarskich.

Stowa kluczowe: wyroby seropodobne, analogi seréw topionych i dojrzewajacych

Wstep

Konsekwencja ograniczania kosztow w zaktadach mleczarskich jest produkcja
wyrobow, w ktorych naturalne sktadniki mleka zastgpowane sg tanszymi odpowiedni-
kami, najczgsciej pochodzenia roslinnego. Koszt produkeji 1 kg masta wynosi ok. 9 -
10 zt, podczas gdy wyprodukowanie 1 kg tluszczu palmowego (frakcji oleinowej
1 stearynowej) wynosi okoto 1,80 zt. Koszt wyprodukowania 1 kg biatek mleka wynosi
ponad 22 zt, podczas gdy analogiczng ilo$¢ bialek soi mozna wyprodukowaé za 6,40 zt
[27].
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Produkcje analogow serow rozpoczeto w latach 70. XX w. w USA [7]. Jednym
z pierwszych tego typu wyrobow, produkowanych na skale przemystowa, byly sery
wykorzystywane do produkcji pizzy [11]. Nizsze ceny wyrobdw seropodobnych
i analogow sera skutkowaly zwigkszeniem zainteresowania oséb o nizszych docho-
dach. Wyroby seropodobne oraz analogi w niedlugim czasie staly si¢ rOwniez popular-
ne w krajach, w ktérych brakowato mleka. Czynnikiem decydujacym o wzroscie zain-
teresowania analogami seréw oraz produktami seropodobnymi sa takze korzysSci proz-
drowotne wynikajgce ze zmniejszonej zawartosci thuszczu i cholesterolu w diecie [4].

Od kilkunastu lat rowniez w Polsce prowadzone s3g badania nad zastosowaniem
substytutéw thuszczu mlekowego i (lub) biatka w produktach mleczarskich [16, 24,
25].

Substytucja thuszczu mlekowego

Najczesciej zastgpowanym skladnikiem serow dojrzewajacych i topionych jest
ttuszcz mlekowy. Wchodzi on w sktad matrycy biatkowej i1 stanowi ,,wypet-
niacz” ksztattujacy wtasciwosci reologiczne, a jego zawarto$¢ w serach wynosi
10 - 60 % [8]. Odpowiedzialny jest réwniez za ksztaltowanie innych cech sen-
sorycznych, gléwnie smaku i zapachu. Wielu producentow stosuje znacznie
tansze oleje roslinne: palmowy, kokosowy, kukurydziany i bawelniany, chociaz
przy substytucji nalezy uwzgledni¢ roznice pomigdzy ttuszczami, ktore moga
wplynaé na cechy sensoryczne, w tym reologiczne produktu [14].

W celu uzyskania obnizonej kalorycznosci serow wprowadza si¢ substytu-
ty thuszczu mlekowego, stanowigce mieszaning biatek 1 weglowodanow. Synte-
tyczne substytuty ttuszczu tj. Olestra i Prolesta nie znalazlty zastosowania do
produkcji wyrobow seropodobnych ze wzgledu na niekorzystny wptyw na
strukture. Zastosowanie substytutu tluszczu Dairy-LO™ (mieszanina biatek
serwatkowych, laktozy i thuszczu), podobnie jak Alaco plus™ (81 % biatka)
wptywato na zwigckszong zawartos¢ wody w seropodobnym wyrobie typu
Cheddar. Jednak walory sensoryczne ww. produktu nie byty akceptowane [9].
W wyniku dodatku do mleka serowarskiego 0,125 % preparatu Novagel™
NC200, o sktadzie: karagen, celuloza, guma guar, otrzymano wyrob seropo-
dobny o akceptowanym smaku i zapachu, jednak cechujacy si¢ gorsza konsy-
stencja w poréwnaniu z serami kontrolnymi [3].

Produkty, w ktérych zastosowano substytuty tluszczu o budowie weglo-
wodanowej byty lepiej akceptowane niz wyroby, w ktorych zastosowano sub-
stytucje thuszczu biatkami [12]. W wyniku zastosowania preparatow Novelose 240
(natywna skrobia) iNovelose 330 (skrobia retrogradowana) otrzymano wyroby
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o mniejszej zawartoSci tluszczu oraz wickszej twardo$ci i zwieztosci. Wyroby,
w ktorych zastosowano weglowodanowe zamienniki thuszczu charakteryzowaty
si¢ wigksza twardoscig w przeciwienstwie do tych, w ktorych dokonano substy-
tucji biatka [17].

Glownym problemem przy stosowaniu substytutow ttuszczu jest uzyskanie
wlasciwego profilu sensorycznego, poniewaz dodawane zwiazki podlegaja od-
miennym procesom biochemicznym niz thuszcz mlekowy. W celu minimalizacji
niekorzystnych cech sensorycznych stosuje si¢ dodatek niewielkiej ilosci thusz-
czu mlekowego lub tez §mietanki poddanej czgsciowe;j lipolizie [9].

Substytucja bialek mleka

Zrédlem biatka w wyrobach seropodobnych i analogach serowych jest gtownie
kazeina podpuszczkowa i kwasowa. Rozpuszczalnos¢ kazeiny mozna zwigkszy¢ po
zastosowaniu soli emulgujacych. Stosowanie kazeiny podpuszczkowej zaleca si¢ do
produkcji seréw pottwardych o duzej elastycznosci 1 ciggliwosci. Zastosowanie kazei-
nianu sodu zamiast kazeinianu wapnia skutkuje wzrostem pH podczas produkcji,
mniejszg twardoscia, lepszymi wlasciwosciami emulgujgcymi i wyzszym stopniem
dysocjacji kazeiny [5]. Jednak dodatek kazeiniandw moze by¢ przyczyna ,,maczysto-
$ci” produktu. Efekt ten minimalizuje si¢ poprzez wlasciwy dobor soli emulgujacych,
co ma szczegblne znaczenie przy produkcji seréw stosowanych do wyrobu pizzy.

Zastgpienie czesci kazeiny kwasowej biatkami serwatkowymi wptywa na zwigk-
szenie twardo$ci analogéw serow topionych [24]. Zwigzlo$¢ analogéw serdw topio-
nych na bazie kazeiny podpuszczkowe] wzrasta proporcjonalnie do ilosci suszonej
serwatki zarbwno o obnizonej zawartosci laktozy, jak tez serwatki zdemineralizowanej
[16]. Zastosowanie w produkcji analogéw serowych koncentratu biatek mleka (MPC)
(zamiast kazeiny kwasowej 1 podpuszczkowej) zapewnia odpowiedni smak i zapach.
Jednak z uwagi na obecnos¢ biatek serwatkowych wyroby charakteryzujg si¢ zmniej-
szong sprezystoscig [2]. Przy dodatku do mleka serowarskiego bialek serwatkowych
o wielkosci czastek <10 um dochodzi do ich wbudowania w struktury kazeiny. Nato-
miast w przypadku czastek powyzej 10 pum nastepuje destabilizacja struktury
1 zmniejszenia zwigztosci skrzepu podpuszczkowego.

W dazeniu do maksymalizacji zyskow producenci coraz czgsciej zamiast biatek
mleka stosuja znacznie tansze biatka soi, orzechow, grochu oraz zbdz. Niewielka 10 -
20 % substytucja biatkami ro§linnymi nie powoduje pogorszenia cech sensorycznych
wyrobu. Mozliwosci zastosowania wigkszych ilo$ci biatek roslinnych sg jednak ogra-
niczone. Ich dodatek podczas produkcji skutkuje wigksza twardo$cig i zwigztoscia,
a takze zmniejszeniem sprezystosci 1 topliwosci seréw przeznaczonych do produkcji
pizzy [2, 13, 18].
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Zastosowanie skrobi jako zamiennika biatek mleka wptywa na wzrost twardosci
i nadmierng krucho$¢ analogdéw seréw dojrzewajacych. Powyzsze wady wystepuja
zwlaszcza przy substytucji biatka skrobig o zwigkszonej zawartoSci amylozy
w stosunku do amylopektyny [11, 18]. W przeciwienstwie do analogow seréow dojrze-
wajacych analogi serow topionych z niewielkim, 2,5 % dodatkiem skrobi ryzowej cha-
rakteryzowaly si¢ lepszg topliwoscia i tekstura [18].

Proces technologiczny

Tekstura wyrobow seropodobnych, a takze analogéw serdw determinowa-
na jest przede wszystkim sktadem chemicznym (zawarto$¢ wody, biatka i thusz-
czu). Wyroby seropodobne o wysokiej zawartosci ttuszczu charakteryzuja si¢
bardziej migkka konsystencja [11]. Natomiast mniejsza zawartos¢ wody 1 pH
ok. 5,7 przyczynia si¢ do wzrostu twardosci i zwigztos$ci analogdw serdéw to-
pionych [21]. Istotne sa takze wilasciwosci fizykochemiczne zastosowanego
tluszczu oraz dodatek innych funkcjonalnych sktadnikéw. Zastosowanie izolatu
biatek serwatkowych powoduje zwigkszenie twardosci 1 lepkosci analogow
serow topionych na bazie kazeiny kwasowej 1 thuszczu mlekowego [24].

Omawiane wyroby sg produktami, ktérych tekstur¢ mozna ksztaltowaé
w procesie technologicznym poprzez zréznicowang obrobke termiczng i me-
chaniczng. Modelowania tekstury mozna dokonywac takze dzigki zastosowaniu
réznorodnych sktadnikow. Warunkiem stosowania olejow roslinnych w produkcji
wyrobow seropodobnych oraz analogow serdéw topionych jest sporzadzenie trwalej
emulsji z biatkami. Stabilno$¢ emulsji podczas schtadzania i magazynowania produktu
zapewnia si¢ dzigki stosowaniu odpowiednich soli emulgujacych [4].

Sole emulgujace

W produkcji analogdéw seréw topionych i dojrzewajacych stosowane sg rozne sole
emulgujace, m.in. cytrynian sodu, wodoroortofosforan sodu, polifosforan sodu
i glinu, glukany, mleczany, sole amonowe, laktony. Roznig si¢ one zdolno$ciami
do hydratacji biatka, kompleksowania wapnia, korekty pH, co wptywa na teksture pro-
duktu finalnego [4, 10].

Podczas produkcji serow topionych i ich analogdw najczgséciej stosowanymi
emulgatorami sg fosforany i cytryniany, przy czym fosforany wykazujg lepsze witasci-
wosci kompleksujace niz cytryniany [10]. Zdolnosci kompleksujace fosforanow ulega-
ja zwiekszeniu proporcjonalnie do liczby grup P,Os (poli- > pyro- > ortofosforany).
Sole charakteryzujace si¢ duzymi zdolnosciami do kompleksowania wapnia utatwiaja
wytworzenie produktu o stabilnej strukturze, znacznej twardosci oraz mniejszej topli-
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wosci. Wzrost koncentracji zastosowanych do produkcji polifosforanow skutkuje bar-
dziej zwigzla strukturg seréw topionych [6]. Analog sera mozzarella i pizza wyprodu-
kowany z zastosowaniem cytrynianu sodu >1 % oraz 2 % wodorofosforanu(V) sodu
charakteryzuje si¢ bardziej migkka konsystencjg oraz lepsza topliwoscia [5].

Jedng z funkcji emulgatoréw jest korekta kwasowosci (pH) zalezna od iloSci za-
stosowanego topnika oraz od jego pojemnosci buforowej. Dawka emulgatora jest §cisle
uzalezniona od ilosci 1 rodzaju tluszczu, ktory zostat uzyty do produkcji analogow
serowych. Zalecana dawka miesci si¢ w granicach 0 - 3 % 1 powinna male¢ w nastepu-
jacej kolejnosci: NayP,O; ~ NazC¢HsO; ~ NasO,,PsxH,0 > Na,HPO, > NasP;0,, [19].
Zastosowanie NaH,PO, powoduje wzrost pH 1 krucho$ci produktu koncowego. Nato-
miast analogi serow, w ktorych zastosowano dodatek Na;PO, sg bardziej plastyczne
[5].

Zastosowanie cytrynianu jednosodowego podczas produkcji moze przyczyni¢ si¢
do zniszczenia wytworzonej emulsji podczas obrobki termicznej. Natomiast zastoso-
wanie cytrynianu dwusodowego moze prowadzi¢ do wydzielania wody podczas schia-
dzania produktu [6]. Najlepszym rozwigzaniem jest stosowanie gotowych mieszanek
handlowych, a pojedyncze sole traktowaé nalezy jako dodatkowy czynnik korygujacy
pH.

Produkty seropodobne

Produkty seropodobne otrzymuje si¢ w wyniku cze$ciowej lub catkowitej substy-
tucji ttuszczu mlekowego znacznie tanszymi olejami roslinnymi (rys. 1). Na etapie
przygotowania surowca do przerobu niezbgdne jest sporzadzenie emuls;ji thuszczu ro-
slinnego 1 biatek. Ze wzgledu na wlasciwosci funkcjonalne najczesciej wykorzystywa-
ne sg tzw. partykutowane bialka serwatkowe. Technika partykulacji biatek serwatko-
wych polega na ich denaturacji (otwiera si¢ natywna struktura bialek) oraz agregacji
(zdenaturowane biatka Igcza si¢ ze soba, tworzg czgstki o wielkosci mikrometryczne;j).
Partykulacja prowadzi do zwigkszenia rozmiarow bialek serwatkowych do zakresu
mikrometréw [um] pod wplywem temperatury i napr¢zenia Scinajgcego. Najbardziej
pozadane jest uzyskanie agregatéw o sredniej wielkosci 1 - 5 um, poniewaz mniejsze
czastki wywotujg w finalnym produkcie ceche okreslang jako ,,smak pusty”, natomiast
wicksze — wade ,,maczystosci” lub ,,piaszczystosci” [25].

W pozyskiwaniu partykutowanych biatek serwatkowych wykorzystuje si¢ kon-
centrat biatek serwatkowych o zawartosci ok. 60% s.m. i zmniejszonej (w procesie
ultrafiltracji serwatki) zawarto$ci laktozy. Pozwala to na eliminacj¢ suszenia rozpyto-
wego. Jedyna modyfikacja linii technologicznej dotyczy zbiornikow i dozownikow
olejow oraz homogenizatora. Proces technologiczny prowadzony jest w sposob trady-
cyjny, charakterystyczny dla danego typu sera z wykorzystaniem typowych linii tech-
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nologicznych. Roéwniez proces solenia i dojrzewania prowadzony jest zgodnie z in-
strukcja technologiczng wyrobu oryginalnego.
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Fig. 1.

Rozne sposoby wytwarzania analogow serow.
Different procedures to manufacture cheese analogues.

W poréwnaniu z procesem topienia sera poszczegdlne parametry wyrobu analo-
gow serow topionych wymagaja zazwyczaj niewielkiej korekty. Wynika to z faktu, ze
w powszechnie stosowanych mieszankach tluszczowych dochodzi niekiedy do szyb-
szej krystalizacji niektorych frakcji w porownaniu z tluszczem mlekowym. Innym
rownie waznym czynnikiem jest wzajemny polimorfizm thuszczu mlekowego i roslin-
nego. Produkcja analogow serow topionych umozliwia wykorzystanie réznych
produktéw ubocznych powstajacych w przetworstwie mleczarskim. Do produk-
cji analogow serow dojrzewajacych wykorzystywane sg roOwniez substytuty natural-
nych sktadnikéw mleka, najczesciej pochodzenia roslinnego (thuszcz palmowy, biatka
soi). Zasadniczym problemem w produkcji analogéw serow dojrzewajgcych jest wy-
tworzenie drobnoziarnistej struktury, ktéra odpowiedzialna jest za teksture produktu.
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Dlatego tez konieczny jest proces homogenizacji wszystkich sktadnikow [15]. Ze
wzgledu na brak dodatku kultur starterowych niezbedne jest stosowanie kwasow orga-
nicznych (mlekowy, fosforowy, cytrynowy, octowy). Pozadane cechy zapachowe tych
produktéw uzyskuje si¢ poprzez dodatek odpowiednich aromatow [4].

Cechy smakowo-zapachowe analogow sera, podobnie jak ich struktura i konsy-
stencja, uzaleznione sg w istotnym stopniu od uzyskania stabilnej emulsji thuszczu
roslinnego i biatka. Tym samym, niezb¢dne jest zastosowanie w procesie produkcyj-
nym emulgatoréw. Podczas dogrzewania gestwy bez udzialu emulgatora moze bowiem
dochodzi¢ do rozdzielenia mieszanki na faz¢ woda-biatko lub woda-thuszcz.

Typowy sktad wyrobdéw seropodobnych oraz analogdw sera przedstawiono

w tab. 1.
Tabela 1

Przyktadowy sktad analogéw i produktow seropodobnych.
Example of the composition of cheese analog and cheese-like products.

Analog sera Cheddar Analog sera topionego Wyréb seropodqbny typu
Cheddar cheese analo Processed cheese analo holenderskicgo
& J Dutch cheese-like product
. . . . Sktadniki
0, 0, 0,
Sktadniki / Ingredients [%] Sktadniki / Ingredients [%] Ingredients [%]
Kazeinian sodu 13,00 Kazeinian sodu 1,50 Mieko / Milk | 86,01
Sodium caseinate Sodium caseinate
Kazeinian wapnia Mleko w proszku Podpuszczka
Calcium caseinate 13,00 Milk powder 7,00 Rennet 374
Tuszcz ro$linny Thuszez roslinny Thuszcz roslinny
Plant fat 25,00 Plant fat 11,00 Plant fat 2,60
Kultury
Kwas rplekgwy 1,00 Kwas rplekgwy 1,00 starterowe DVS 0.01
Lactic acid Lactic acid Starter cultures
DVS
Stabilizatory/emulgatory 1.00 Stabilizatory/emulgatory 310 Chlorek wapnia 0.02
Stabilisers/emulsifiers ’ Stabilisers/emulsifiers ’ Calcium chloride ’
Sol / Salt 1,50 Sol / Salt 0,50 Woda / Water 11,34
Zwiazki smakowe 1.50 Skrobia modyfikowana 250
Flavour ’ Modified starch ?
Woda / Water 34,00 Woda / Water 64,00
Ser Cheddar Thuszcz utwardzany
Cheddar cheese 10,00 Hardened fat 11,00

Zrédlo: opracowanie whasne na podstawie [4] / Source: the authors” own study based on [4]
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Analogi seréw topionych i dojrzewajacych

Sery topione (w tradycyjnym procesie produkcyjnym) otrzymuje si¢ poprzez
zmieszanie oraz odpowiednig obrobke seréw o réoznym stopniu dojrzatosci z dodatkiem
soli emulgujacych oraz ewentualnym dodatkiem twarogu, masta i wody. Analogi se-
row topionych otrzymywane sa poprzez czgsciowe lub catkowite zastgpienie serow
dojrzewajacych preparatami biatkowymi (rys. 1), najczeséciej kazeing podpuszczkowa
[16] lub kwasowa [24]. Produkcja analogéw serow dojrzewajacych i topionych polega
na przetworzeniu mieszaniny biatka (kazeina, suszona serwatka, odtluszczone mleko
w proszku, koncentraty biatek mleka), thuszczu mlekowego i/lub roslinnego, emulgato-
row (fosforanowe i polifosforanowe sole sodowe, cytryniany), barwnikéw i substancji
dodatkowych rozpuszczonych w wodzie [1, 4].

Zagadnienia prawne

Mleko i przetwory mleczarskie sg chronione przepisami prawa unijnego. W roz-
porzadzeniu Komisji (EWG) nr 1898/87 [22] stwierdzono, Ze ,,przetwory mleczne”
oznaczaja wylacznie produkty uzyskiwane z mleka, chociaz do produktéw tych mozna
dodawac substancje dodatkowe niezbedne do ich wytworzenia, ale pod warunkiem, ze
nie stanowig one zamiennika cze$ci lub catosci naturalnych sktadnikow mleka.

Ochronie oznaczen podlega m.in. nazwa ,,ser”. Zakazane jest uzywanie etykiet,
materialow reklamowych czy tez innych form prezentacji, ktore wskazywatyby, ze
produkt z substytucja tluszczu mlekowego lub thuszczu mlekowego i bialek mleka,
thuszczem roslinnym i biatkami roslinnymi jest produktem mleczarskim.

Europejski Trybunat Sprawiedliwosci (ETS) na wniosek rzadu niemieckiego wy-
powiedziat si¢, co do zasadno$ci nazywania serem produktow, w sktad ktorych oprocz
naturalnych sktadnikow mleka wchodzg tluszcze roslinne. W orzeczeniu ETS [28]
jednoznacznie okreslono, ze produkt, w ktéorym doszlo do zamiany sktadnika natural-
nego nie moze by¢ nazywany serem, nawet wtedy, kiedy nazwie towarzyszy dodatko-
wy opis zawarty na opakowaniu produktu np. ,,ser dietetyczny”. Podobnie uzywanie
nazw kojarzacych si¢ zserami dojrzewajacymi np. Gouda jest nieprawidtowoscia
i stanowi naruszenie obowigzujacych przepisow [20, 26].

Zgodnie z obowigzujagcymi przepisami prawnymi produkt, w ktéorym dokonano
substytucji ttuszczu mlekowego tluszczem roslinnym nie moze by¢ okreSlany nazwag
zastrzezong dla produktow mleczarskich. Powinien by¢ nazywany wyrobem seropo-
dobnym.

Podsumowanie

Aktualnie w ofercie rynkowej oprocz oryginalnych seréw dojrzewajacych i topio-
nych znajdujg si¢ rOwniez wyroby seropodobne oraz analogi serow. Produkty te nie



24 Marek Aljewicz, Grazyna Cichosz, Marika Kowalska

stanowig jednak znaczgcej czegSci segmentu rynku serow w Polsce 1 na Swiecie. Pro-
dukcja wyrobow seropodobnych i analogow seréw odbywa si¢ najczescie] poprzez
substytucje naturalnych sktadnikoéw mleka znacznie tanszymi olejami i biatkami ro-
Slinnymi.

Produkty seropodobne produkowane sg z mleka przy cze$ciowej lub calkowitej
substytucji thuszczu mlekowego znacznie tanszymi olejami roslinnymi. Analogi serow
topionych otrzymywane sa poprzez czeSciowe lub catkowite zastgpienie seréw dojrze-
wajacych preparatami biatkowymi, najczgsciej kazeing podpuszczkowsa lub kwasows.
W produkcji analogow serow dojrzewajacych oprocz olejow roslinnych stosowane sg
takze znacznie tafisze biatka roslinne. Natomiast w technologii analogéw o obnizonej
kalorycznosci stosowane sg substytuty ttuszczu mlekowego stanowigce miesza-
nin¢ biatek 1 wgglowodandw. Substytucja ta jest jednak ograniczona z powodu
problemow z uzyskaniem witasciwego profilu sensorycznego wyrobu gotowego.
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CHEESE-LIKE PRODUCTS, ANALOGS OF PROCESSED AND RIPENED CHEESES
Summary

The assortment of dairy products has been extended to include essentially less expensive plant compo-
nents as substitutes for natural milk components. Milk fat is the most often substituted component owing
to its high price and, also, because there is a tendency to lower the cholesterol content in the diet. Milk fat
is substituted not only by plant fat but, also, by a mixture of proteins and carbohydrates. In order to max-
imize the profits, essentially less expensive plant proteins are used instead of milk proteins. However, this
substitution procedure is delimited by a problem how to develop a proper sensory profile of cheeses.

The cheese products made of skimmed milk, with added plant fat, milk fat, or no milk fat added, are
defined as “cheese-like” products. However, the analogs of processed and ripened cheeses are manufac-
tured based on both the milk protein substitutes and the milk fat including suitable emulators. Pursuant to
the Polish legal regulations in force, a product in which milk fat is substituted by plant fat and milk protein
by plant protein or by any other components should not be labelled using any registered name that is pro-
vided exclusively for original dairy products.

Key words: cheese-like product, analog of processed and ripened cheeses
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