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Streszczenie. Badano przebieg procesu rehydratacji suszonych plasterkow korzenia pie-
truszki. Grubos¢ plasterkow wynosita 3, 6 i 9 mm, temperatura suszenia za$ 50, 60 i 70°C. Przebieg
procesu badano w wodzie o temperaturze 20°C w czasie 0-6 godzin, wyznaczajac wzgledny przy-
rost masy rehydratowanego suszu (stosunek masy rehydratowanego suszu do masy poczatkowej
surowca wzigtego do suszenia) i wzgledny przyrost zawartoéci wody w rehydratowanym suszu
(stosunek zawartosci wody w rehydratowanym suszu do poczatkowej zawarto$ci wody w surowcu
przed suszeniem). Aproksymacja danych doswiadczalnych zaproponowanym réwnaniem data dobre
wyniki. Badania wykazaty wptyw grubosci plasterkow na przebieg procesu rehydratacji, nie wyka-
zaly natomiast znaczacego wplywu temperatury suszenia na przebieg rehydratacji. Zadna z przeba-
danych probek nie osiagngta stanu surowca przed suszeniem.
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WSTEP

Pietruszka jest dobrym surowcem do suszenia, z uwagi na wysoka zawarto$¢
suchej substancji, cukrow ogotem 1 witaminy C (Bakowski i Michalik 1982). Przy
zachowaniu odpowiednich warunkéw suszenia pozostaje ona wartosciowym zro-
dtem wapnia, fosforu, magnezu oraz witaminy PP (Kunachowicz i in. 1998). Dla-
tego tez suszona pietruszka jest bardzo czesto sktadnikiem tzw. zywno$ci wygod-
nej, obejmujacej produkty ulatwiajace przyrzadzenie positkow oraz produkty
gotowe do natychmiastowego spozycia lub wymagajace krotkiej obrobki kulinar-
nej, ktora jest najczgsciej rehydratacja.

Rehydratacja jest skomplikowanym procesem, majacym na celu przywrdcenie
suszowi, poprzez jego kontakt z woda, wlasciwosci, jakie mial surowiec przed
poddaniem go zabiegowi obrobki wstepnej poprzedzajacym suszenie i suszeniu.
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Podczas rehydratacji wystepuja jednoczesnie trzy nastgpujace procesy: chlonigcie
wody przez tkanki wysuszonego materiatu, w wyniku czego zwigksza on swoja
masg 1 objeto$¢ oraz wyplukiwanie substancji rozpuszczalnych w wodzie (cu-
krow, kwasow, mineratéw, witamin) z rehydratowanego materiatu. Przebieg tych
procesow zalezy od cech surowca i od warunkow, w jakich odbywat si¢ proces
suszenia i poprzedzajace go zabiegi wstepne (Lewicki 1998a, Mc Minn i Magee
1997a, 1997b). Przebieg procesu rehydratacji odzwierciedla w zwiazku z tym
zmiany, jakie zaszly w tkance surowca w wyniku suszenia i obrobki poprzedzaja-
cej ten proces oraz rowniez w wyniku rehydratacji (Lewicki 1998b, Witrowa-
Rajchert 1999). Zmiany te powoduja, ze suszony produkt nie osiaga w wyniku
rehydratacji cech surowca, co §wiadczy o tym, ze proces suszenia jest procesem
nieodwracalnym (Krokida i Marinos-Kouris 2003).

Duza réznorodnos¢ suszonych produktéw zywnosciowych dostgpnych na
rynku oraz konieczno$¢ otrzymania rehydratowanego produktu o wysokiej jako-
$ci, a jednoczesnie koniecznos$¢ oszczgdzania energii podkresla potrzebe doktad-
nego poznania przebiegu procesu rehydratacji (Lee i in. 2006). Pozwoli to na
opracowanie dla danego surowca takich warunkéow prowadzenia procesow: ob-
robki wstegpnej, suszenia i rehydratacji, aby otrzymany produkt miat cechy jak
najbardziej zblizone do cech surowca (Marabi i in. 2003). Wynikoéw badan uzy-
skanych dla jednego surowca nie mozna bowiem przenosi¢ na inny. O wielkosci
zmian zachodzacych w materiale poddanemu obrdbce wstepnej, suszeniu i rehy-
dratacji decyduja bowiem cechy surowca.

Celem pracy jest analiza wplywu rozdrobnienia czastek i temperatury ich
konwekcyjnego suszenia na przebieg procesu rehydratacji suszonych plasterkow
korzenia pietruszki. W literaturze dotyczacej rehydratacji pietruszki (Kaleta
1 Gornicki 2006, Kaleta i in. 2006, Kramkowski 1 in. 2001, Surma i in. 2006, Wi-
trowa-Rajchert 1999) jest brak obszerniejszych badan na ten temat.

MATERIAL I METODY

Do badan wykorzystano oczyszczone korzenie pietruszki odmiany Berlinska.
Poczatkowa zawarto$é wody w surowcu wynosita ok. 4,5 kg H,O-(kg s.s.)". Ko-
rzen pietruszki krojono w plastry o grubos$ci 3, 6 1 9 mm. Suszenie przeprowadza-
no w suszarce laboratoryjnej KCW 100. Surowiec uktadano w pojedynczej war-
stwie na siatkach tak, ze poszczeg6lne plastry nie stykaty si¢ ze soba. Proces su-
szenia przebiegal w warunkach konwekcji naturalnej. Temperatura powietrza
suszacego w suszarce wynosita 50, 60 i 70°C. Suszenie trwalo do uzyskania statej
masy suszu, co zajmowato do 20 godzin. Zawarto$§¢ wody w uzyskanym suszu
wynosita ok. 0,1 kg H,0-(kg s.s.)". Wysuszone plasterki korzenia pietruszki pod-
dawano procesowi rehydratacji w wodzie destylowanej o temperaturze 20°C
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przez 6 h. Po 0,5, 1, 2, 3, 4, 51 6 h rehydratowana probk¢ oddzielano od wody,
osuszano bibula i wazono z doktadnoscia 0,01 g. Dla kazdego czasu wyznaczano
wzgledny przyrost masy rehydratowanego suszu, tzn. stosunek aktualnej masy probki
do masy poczatkowej surowca wzigtego do suszenia oraz wzgledny przyrost zawarto-
sci wody w rehydratowanym suszu, tzn. stosunek aktualnej zawartosci wody w prob-
ce do poczatkowe] zawartosci wody w surowcu przed suszeniem. Zawartosci suchej
substancji oznaczano metoda suszarkowa. Oznaczenie wzglednego przyrostu masy
oraz wzglednego przyrostu zawartosci wody wykonywano w trzech powtorzeniach.
Za pomoca programu Statistica sporzadzono wykresy wzglednego przyrostu
masy oraz wzglednego przyrostu zawarto$ci wody suszonego materiatu podczas
rehydratacji dla trzech powtdérzen, dokonano analizy statystycznej danych oraz
wykonano aproksymacje¢ danych eksperymentalnych rownaniami postaci:

m, [my = alb—exp(- ct)] (1)
u, fuy = A[B—exp(-Ct)] 2

w ktérych: m, — masa rehydratowanego suszu w chwili 7, kg; my — poczatkowa
masa surowca wzigtego do suszenia, kg; u, — zawartos¢ wody w rehydratowanym
suszu w chwili 7, kg H,O-(kg s.s.)"; 1y — poczatkowa zawarto$é wody w surowcu
wzietym do suszenia, kg H,O-(kg s.s.)"; 7— czas, h.

W literaturze opisuje sig proces rehydratacji rowniez za pomoca innych mode-
li, a mianowicie: rownaniem kinetycznym pierwszego rzedu zaktadajacym, ze
ruch wody jest kontrolowany przez powierzchni¢ zewnetrzng (Krokida i Marinos-
Kouris 2003), modelem Pelega (1988), modelem Weibulla opisujacym proces
jako ciag prawdopodobnych zjawisk (Witrowa-Rajchert i Dworski 2006) oraz,
bardzo rzadko w przypadku warzyw i owocow, drugim prawem Ficka, zgodnie
z ktorym przemieszczanie si¢ wody odbywa si¢ na zasadzie dyfuzyjnego ruchu
masy (Garcia-Pascual i in. 2006). Réwnania (1) i (2), poza swoja prostota, maja tg
zaleteg, ze na ich podstawie mozna oszacowaé wartosci rownowagowych wzgled-
nych przyrostow, tzn. takie, jakie osiagnatby suszony material, gdyby proces re-
hydratacji trwal nieskonczenie dlugo. Wartosci te wynosza odpowiednio:
(m./mqp),=a-b dla wzglednego przyrostu masy i (u./uy),=A-B dla wzglednego przy-
rostu zawartosci wody i zostaty w pracy obliczone.

WYNIKI I DYSKUSJA

Na rysunku 1 przedstawiono przyktadowy wykres przebiegu zmian wzgled-
nego przyrostu masy materiatu suszonego (plasterki pietruszki o grubosci 3 mm
suszone w temperaturze 60°C) podczas rehydratacji.
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Rys. 1. Wzgledny przyrost masy materialu suszonego (pla-
sterki pietruszki o grubosci 3 mm suszone w temperaturze
60°C) podczas rehydratacji

Fig. 1. Relative increase in mass of dried parsley root (3 mm
thick slices dried at 60°C) during rehydration

Z wykresu tego wyni-
ka, ze formuta empiryczna
(1), ktéra aproksymowano
uzyskane wyniki trzech
powtdrzen wzglednego
przyrostu masy w czasie,
daje dobre wyniki, gdyz
wspotczynnik determinacji
wynosi 0,947. Zapropono-
wane réwnanie aproksymo-
wato pozostate wyniki badan
rowniez zdobra dokladno-
scia, wspotczynnik determi-
nacji przyjmowatl bowiem
wartosci od 0,905 do 0,972.
Aproksymacja danych do-
$wiadczalnych wzglednego
przyrostu zawartosci wody

w suszu z korzenia pietruszki podczas rehydratacji zaproponowanym rownaniem (2)
réwniez data dobre wyniki, gdyz wspolczynnik determinacji przyjmowat wartosci od

0,900 do 0,995.

Zalezno$¢ wzglednego przyrostu zawarto$ci wody w suszu z korzenia pietrusz-
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Rys. 2. Zalezno$¢ wzglednego przyrostu zawarto$ci wody
w suszu z korzenia pietruszki podczas rehydratacji od gru-
bosci plasterkow suszonych w temperaturze 50°C: (- )3
mm, (———-) 6 mm, (——) 9 mm

Fig. 2. Dependence of relative increase in moisture content
of dried parsley root slices during rehydration on thickness
of slices dried at 50°C: (——) 3 mm, (— — —) 6 mm,
(——) 9 mm

ki podczas rehydratacji od
grubo$ci plasterkow  suszo-
nych w temperaturze 50°C
ilustruje rysunek 2. Podobne
zalezno$ci uzyskano dla su-
szu otrzymanego w tempera-
turach 60 i 70 °C oraz dla
wzglednego przyrostu masy
suszu otrzymanego w tempe-
raturze 50, 60 1 70°C.
Rysunek 3 przedstawia
zalezno$¢ wzglednego przyro-
stu zawarto$ci wody w suszu
z korzenia pietruszki podczas
rehydratacji od temperatury
suszenia plasterkow o grubo-
$ci 3 mm. Zblizone zaleznoS$ci
uzyskano dla suszu o grubosci
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plasterkéw 6 i 9 mm oraz dla
wzglednego przyrostu masy su-
szu o grubosci plasterkéw 3, 6
1 9 mm. Analizujac przebieg
zmian wzglednego przyrostu
masy i zawarto$ci wody w cza-
sie szesciogodzinnej rehydra-
tacji, mozna zauwazyC, 7e W
poczatkowym okresie procesu,
trwajacym przecigtnie dwie
godziny, zachodza najwigksze o ) i
zmiany, charakteryzujace sig Czas - Time (h)
najszybszym wzglednym przy-
rostem masy i zawarto$ci wody

MWzgledny przyrost zawartosci wody
Relative increase in moisture content

=

Rys. 3. Zaleznos¢ wzglednego przyrostu zawartoSci
o wody w suszu z korzenia pietruszki podczas rehydratacji
rehydratowanej probki. Nastgp- o4 temperatury suszenia plasterkow o grubosci 3 mm:
nie w dalszym etapie trwania (——) 50°C, (- —-) 60°C, (——) 70°C

procesu absorpcja wody przez Fig. 3. Dependence of relative increase in moisture con-

plasterki ulega stopniowemu tent of dried parsley root slices during rehydration on

.. . temperature of 3 mm thick slices: 50°C, (- - -
spowolnieniu. Badania wyka- 60‘% (——)70°C ) ¢ )

zaty wptyw grubosci plaster-
kéw na przebieg ich rehydrata-
cji. Dla tego samego czasu trwania procesu wartosci omawianych wzglednych
przyrostow rosty wraz ze wzrostem stopnia rozdrobnienia, a wigc ze spadkiem
grubosci plasterkow. Jest to spowodowane zwigkszeniem si¢ powierzchni krajan-
ki wraz ze wzrostem jej rozdrobnienia, a wigc zwigkszeniem si¢ powierzchni
wymiany masy. Rehydratacja jest bowiem procesem wymiany masy. Jednocze-
$nie zmniejszenie grubosci plasterkow powoduje zmniejszenie drogi dyfuzji,
a przemieszczanie si¢ wody wewnatrz rehydratowanego materialu odbywa si¢
wlasnie na zasadzie dyfuzyjnego ruchu masy. Badania nie wykazaly natomiast
jednoznacznego i duzego wplywu temperatury suszenia na przebieg zmian
wzglednego przyrostu masy i zawartosci wody rehydratowanej probki w czasie.
Na rysunku 4 pokazano zalezno$¢ wzglednego przyrostu masy suszu z korze-
nia pietruszki po 6 h rehydratacji i rtownowagowego wzglednego przyrostu masy
suszu od parametrow konwekcyjnego suszenia. Najwigksza wartos¢ wzglednego
przyrostu masy po 6 h, wynoszaca 0,82, osiagaja plasterki o grubosci 3 mm su-
szone w temperaturze 60°C, najmniejsza za$§, wynoszaca 0,34, plasterki o grubo-
$ci 9 mm suszone w temperaturze 70°C. Osiagnigte po 6 h rehydratacji wartosci
wzglednego przyrostu masy rosng ze spadkiem grubosci plasterkow. Wartosci te
dla plasterkow suszonych w temperaturze 50°C zmieniaja si¢ od 0,64 dla grubosci
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Rys. 4. Zalezno$¢ wzglednego przyrostu masy suszu z korzenia pietruszki po 6 h rehydratacji i
rownowagowego wzglednego przyrostu masy suszu od parametréw konwekcyjnego suszenia: 1 —
plasterki o grubo$ci 3 mm, temperatura suszenia 50°C, 2 — plasterki o grubosci 6 mm, temperatura
suszenia 50°C, 3 — plasterki o grubosci 9 mm, temperatura suszenia 50°C, 4 — plasterki o grubosci
3 mm, temperatura suszenia 60°C, 5 — plasterki o grubosci 6 mm, temperatura suszenia 60°C, 6 —
plasterki o grubosci 9 mm, temperatura suszenia 60°C, 7 — plasterki o grubosci 3 mm, temperatura
suszenia 70°C, 8 — plasterki o grubosci 6 mm, temperatura suszenia 70°C, 9 — plasterki o grubosci
9 mm, temperatura suszenia 70°C

Fig. 4. Dependence of relative increase in mass of dried parsley root slices after 6 hours of rehydra-
tion and equilibrium relative increase in mass of dried parsley root slices on parameters of convec-
tion drying: 1 — 3 mm thick slices dried at 50°C, 2 — 6 mm thick slices dried at 50°C, 3 — 9 mm
thick slices dried at 50°C, 4 — 3 mm thick slices dried at 60°C, 5 — 6 mm thick slices dried at
60°C, 6 — 9 mm thick slices dried at 60°C, 7 — 3 mm thick slices dried at 70°C, 8 — 6 mm thick
slices dried at 70°C, 9 — 9 mm thick slices dried at 70°C

3 mm do 0,39 dla grubosci 9 mm, w temperaturze 60°C odpowiednio od 0,82 do
0,37, a w temperaturze 70°C przyjmuja wartosci od 0,65 do 0,34. Poréwnujac nato-
miast wptyw temperatury suszenia wida¢, ze dla plasterkow o grubosci 3 1 6 mm
najwigksze wartosci wzglednego przyrostu masy po 6 h rehydratacji suszu z korzenia
pietruszki wystepuja dla temperatury 60°C, za§ w temperaturach 50 i 70°C sa w przy-
blizeniu takie same. Dla plasterkéw o grubos$ci 9 mm wplyw temperatury suszenia na
warto$¢ wzglednego przyrostu masy po 6 h mozna praktycznie zaniedbaé. Z rysunku
4 wynika réwniez, ze zadna z przebadanych dziewigciu probek nie powrdcita po 6 h
rehydratacji do stanu surowca przed suszeniem, gdyz zadna z probek nie osiagnela
wartos$ci wzglednego przyrostu masy rownej jednosci. Stanu surowca przed susze-
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niem nie osiagnatby réwniez badany susz, gdyby proces rehydratacji trwat nie-
skonczenie dlugo. Najwigksza wartos¢ rownowagowego wzglednego przyrostu
masy suszu z korzenia pietruszki wynosita bowiem 0,86. Warto$¢ tg osiagngtyby
plasterki o grubosci 3 mm suszone w temperaturze 60°C i, cho¢ w przyblizeniu,
w temperaturze 70°C. Warto$ci rownowagowego wzglednego przyrostu masy
wzrastaja ze wzrostem stopnia rozdrobnienia, a dla tej samej grubosci sa najwigk-
sze w temperaturze 60°C. Najmniejsza warto$§¢ rownowagowego wzglednego
przyrostu masy, wynoszaca 0,36, osiagnetyby plasterki o grubos$ci 9 mm suszone
w temperaturze 70°C.

Na rysunku 5 przedstawiono zalezno$¢ wzglednego przyrostu zawartosci wody
w suszu z korzenia pietruszki po 6 h rehydratacji i rownowagowego wzglednego
przyrostu zawartosci wody w suszu od parametréow konwekcyjnego suszenia. Widac,
ze nawet po nieskonczenie dlugim czasie probki nie osiagnely stanu surowca przed
suszeniem. Najblizej tego stanu po 6 h byly plasterki o grubosci 3 mm suszone
w temperaturze 60°C osiagajac warto$¢ wzglednego przyrostu zawartosci wody row-
na 0,58, zas$ po nieskonczenie dlugim czasie plasterki o grubosci 6 mm suszone réw-
niez w temperaturze 60°C, ktére osiagnely warto$¢ rownowagowego wzglednego
przyrostu zawartoSci wody w suszu rowna 0,78. Najnizsze wartosci osiagnely nato-
miast, zardwno po 6 h, jak i w stanie rownowagi, plasterki o grubosci 9 mm suszone
w temperaturze 60 i 70°C. Dla obu prob warto$¢ wzglednego przyrostu zawartosci
wody po 6 h byla w przyblizeniu réwna i wynosita 0,23, za$ warto$¢ rOwnowagowe-
go wzglednego przyrostu zawartosci wody byta dla obu prob rowniez w przyblizeniu
réwna i wynosifa 0,27. Z rysunku 5 wynika réwniez, ze warto$¢ wzglednego przyro-
stu zawarto$ci wody po 6 h rehydratacji rosnie wraz ze wzrostem stopnia rozdrobnie-
nia, a dla tej samej grubosci plasterkdw praktycznie nie zalezy od temperatury susze-
nia. Jedynie dla plasterkow o grubos$ci 6 mm roznica migdzy wartoscia najwigksza
(dla temperatury suszenia 60°C) i najmniejsza (dla temperatury suszenia 70°C) byla
najwigksza i wynosita 0,08. Wartosci rownowagowe natomiast dla suszu uzyskanego
w temperaturze 50 1 70°C rosty wraz ze spadkiem grubosci plasterkow, dla suszu
uzyskanego w temperaturze 60°C natomiast warto$¢ rownowagowa byla najwigksza
dla plasterka o grubosci 6 mm, a najmniejsza dla plasterka o grubosci 9 mm. Dla
plasterkéw o grubosci 3 1 9 mm réwnowagowa wartos¢ wzglednego przyrostu zawar-
tosci wody nie zalezata od temperatury suszenia. Dla plasterkow o grubosci 6 mm
natomiast warto$¢ ta dla suszu uzyskanego w temperaturach 50 i 70°C byta praktycz-
nie taka sama i wynosita ok. 0,56, a dla plasterkow suszonych w temperaturze 60°C
wzrosta do 0,78.

Uzyskane wyniki badan sugeruja, ze podczas suszenia nastapity takie zmiany
w tkance pietruszki, ktore zmniejszyty jej zdolno§¢ wchtaniania i utrzymywania
wody, bowiem zadna z rehydratowanych prébek nie osiagngta stanu surowca
przed suszeniem.
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Rys. 5. Zalezno$¢ wzglednego przyrostu zawartosci wody w suszu z korzenia pietruszki po 6 h
rehydratacji i rownowagowego wzglednego przyrostu zawartosci wody w suszu od parametrow
konwekcyjnego suszenia: 1 — plasterki o grubosci 3 mm, temperatura suszenia 50°C, 2 — plasterki o
grubo$ci 6 mm, temperatura suszenia 50°C, 3 — plasterki o grubosci 9 mm, temperatura suszenia
50°C, 4 — plasterki o grubosci 3 mm, temperatura suszenia 60°C, 5 — plasterki o grubosci 6 mm,
temperatura suszenia 60°C, 6 — plasterki o gruboséci 9 mm, temperatura suszenia 60 °C, 7 — plaster-
ki o grubos$ci 3 mm, temperatura suszenia 70°C, 8 — plasterki o grubosci 6 mm, temperatura susze-
nia 70°C, 9 — plasterki o grubosci 9 mm, temperatura suszenia 70°C
Fig. 5. Dependence of relative increase in moisture content of dried parsley root slices after 6 hours
of rehydration and equilibrium relative increase in moisture content of dried parsley root slices on
parameters of convection drying: 1 —3 mm thick slices dried at 50°C, 2 — 6 mm thick slices dried
at 50°C, 3 —9 mm thick slices dried at 50°C, 4 — 3 mm thick slices dried at 60°C, 5 — 6 mm thick
slices dried at 60°C, 6 — 9 mm thick slices dried at 60°C, 7 —3 mm thick slices dried at 70°C, 8 —
6 mm thick slices dried at 70°C, 9 —9 mm thick slices dried at 70°C

WNIOSKI

1. Aproksymacja danych doswiadczalnych wzglednego przyrostu masy su-
szu z korzenia pietruszki i wzglednego przyrostu zawartosci wody w tym suszu
podczas rehydratacji zaproponowanymi réwnaniami daje dobre wyniki, gdyz
wspotczynnik determinacji przyjmowatl wartosci od 0,900 do 0,995.

2. Wszystkie badane probki wykazuja w poczatkowym okresie rehydrataciji
trwajacym przecigtnie dwie godziny, najwigkszy wzgledny przyrost masy i za-
warto$ci wody, za§ w dalszym etapie trwania procesu przyrost ten ulega stopnio-
wemu spowolnieniu.
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3. Wartosci wzglednego przyrostu masy oraz wzglednego przyrostu zawarto-
sci wody w suszu z korzenia pietruszki po szeSciogodzinnym procesie rehydrata-
cji rosna wraz ze wzrostem stopnia rozdrobnienia. Warto$¢ wzglednego przyrostu
zawarto$ci wody po szesciogodzinnym procesie rehydratacji dla tej samej grubo-
$ci plasterkdéw praktycznie nie zalezy od temperatury suszenia.

4. Zadna z przebadanych probek nie powrdcila po sze$ciogodzinnym proce-
sie rehydratacji do stanu surowca przed suszeniem, gdyz nie osiagneta wartosci
wzglednego przyrostu masy rownej jednosci.

5. Zadna z przebadanych probek nie osiagnetaby stanu surowca przed susze-
niem réwniez wtedy, gdyby proces rehydratacji trwat nieskonczenie dtugo.

6. Zadna z przebadanych probek nie osiagnela po szesciogodzinnej rehydra-
tacji, ani nie osiagnetaby po nieskonczenie dtugim czasie, wartosci wzglednego
przyrostu zawartosci wody w suszu réwnej jednosci.
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INVESTIGATION OF THE COURSE OF REHYDRATION OF DRIED
PARSLEY ROOT SLICES

Agnieszka Kaleta, Krzysztof Gérnicki, Aneta Wierzbicka, Sylwia Pacak-Zuk
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Abstract. Rehydration course of dried parsley root slices was investigated. Samples were cut
into 3, 6, and 9 mm slices. Temperature of drying air equalled 50, 60, and 70°C. The course of the
process was tested within the range of 0-6 hours in water at 20°C. Relative increase in mass of dried
parsley root slices (ratio of mass of rehydrated dried product to mass of the product before drying)
and relative increase in moisture content of dried parsley root slices (ratio of moisture content in
rehydrated dried product to moisture content in the product before drying) were determined. The
approximation of experimental data with assumed equation gave good results. The investigations
showed that slices thickness influence the rehydration course of dried parsley root slices. The influ-
ence of drying temperature on the rehydration course of dried parsley root slices was non-univocal
and slight. None of the investigated samples reached the state of the product before drying.

Keywords: slice thickness, temperature, drying, rehydration, parsley



