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પાપડ બનાવવા 

Papad Manufacturing Unit 

 

 

પરિચય (Introduction) 

 પાપડ એ બીજુું  કુંઈ નથી પરુંતુ પાતળી ભાિતીય વેફિ (Indian Wafer) છે, જને ે

કે્રકિ (Cracker) અથવા ફ્લટે બ્રેડ (Flat Bread) તરીકે ઓળખી શકાય છે.  

 પાપડ સામાન્ય રીત ેસકૂી દાળમાાંથી (Dried Lentils) બનાવવામાું આવે છે.  

 તેન ેતળીન ે(Fried) અથવા શેકીન ે(Roasted) ખાઈ શકાય છે. બજારમાું વવવવધ 

પ્રકારના પાપડની ફ્લવેિ (Flavor) ઉપલબ્ધ છે, જ ેદરકે વ્યવિની જરૂવરયાતને 

અનુરૂપ બનાવવામાું આવે છે. 

 ભારતમાું પાપડ દરકે ભોજનમાું મહત્વપૂર્ણ સ્થાન ધરાવે છે. તે મોટેભાગે નાસ્તા 

(Snacks), ચાટ અથવા મુખ્ય વાનગીઓ સાથે પીરસવામાું આવે છે.  

 પાપડ એ ભારતીય ભોજનની પ્રવતભાનુું ઉદાહરર્ છે. મૂળમાું પાપડ બે પ્રકારના 

હોય છે - ઉત્તિ ભાિતીય પાપડ અને દરિણ ભાિતીય પાપડ. તેઓ વવવવધ કદ 

અને આકારમાું આવે છે જમે કે મીની પાપડ, મોટા પાપડ, શેકેલા પાપડ અને 

ઘર્ા બધા. 

 બજારમાું વવવવધ બ્રાન્ડના પાપડ સરળતાથી ઉપલબ્ધ છે. માકેટની સૌથી પ્રખ્યાત 

બ્રાન્ડ રલજ્જત પાપડ (Lijjat Papad) છે. તમે વવવવધ આકાર અને કદના સ્વાવદષ્ટ 

વલજ્જત પાપડ મેળવી શકો છો. હુંમેશા તપાસો કે તેઓ શુષ્ક (Dry) છે અને 

એકબીજા સાથે અટવાયેલા નથી. 

 

પાપડનો ઉપયોગ (Uses of Papad): 

 પાપડનો ઉપયોગ મેથી-પાપડનુાં શાક, ગાાંરિયા-પાપડનુાં શાક વગેર ેજવેી ઘર્ી 

ગજુરાતી સબઝી બનાવવા માટે થાય છે. 

 ભારતમાું કોઈપર્ ભોજન સાથે પાપડ સામાન્ય રીતે પીરસવામાું આવે છે. 
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 તળેલા, શેકેલા, ઓપન ફ્લમે પાપડ અન ેપકાવવાની નાની ભઠ્ઠીમાાં (Oven) 

બનાવલેા પાપડ એ પાપડની કેટલીક શે્રષ્ઠ જાતો છે. 

 પાપડન ેસ્ટાટટિ (Starter) અથવા નાસ્તાની વાનગી તરીકે ખાઈ શકાય છે. 

 પાપડ એ રડરાં ક્સ અને મોકટેલ્સ સાથે એક ઉત્તમ સાથી છે, જનેુું એક શે્રષ્ઠ 

ઉદાહરર્ મસાલા પાપડ છે. 

 કબાબ અને રટક્કીને કોવટુંગ કરવા માટે કાચા પાપડન ેક્રશ (Crush) કરી શકો 

છો. 

 એક પ્રખ્યાત રાજસ્થાની સ્વાવદષ્ટ વાનગી પાપડ કિી (Papad Curry) અથવા 

પાપડ કી સબજી છે, જ ેફિ પાપડમાુંથી જ બનાવવામાું આવે છે. 

 પાપડને વવવવધ પ્રકારના અથાણાાં, ચટણી સાથે માર્ી શકાય છે. 

 પાંજાબી મસાલા, અડદની દાળ, મગની દાળ, ર ાંગ, કાળા મિી, લીલુાં મિચુાં, 

લાલ મિચુાં, જીરાં , લસણ, આદુ, એલચી, લરવાંગ અને તજ વગેર ેજવેા તમારી 

પસુંદગીના અનેક ફ્લેવરના પાપડ મેળવી શકો છો. 

 વર્ષોથી, પાપડનો ઉપયોગ દાળ અને ભાત સાથે સવણ કરવા માટે કરવામાું આવે 

છે, કારર્ કે તે ભોજનનો સ્વાદ વધાર ેછે. 

 પાપડ સૂપ સાથે અથવા મુખ્ય ભોજન સાથે પીરસી શકાય છે. 

 પાપડને વારુંવાર ચોખા પર છીર્વામાું આવે છે અને છાુંટવામાું આવે છે. 

 પરુંપરાગત ભાિતીય થાળી, લગ્નના બફેટ, પાટીઓ વગેરમેાું હુંમેશા તેમના 

મેનુમાું પાપડનો સમાવેશ થાય છે. 

 

પિાંપિાગત 

ભાિતીય પાપડ 
(Traditional 

Indian Papad)  

પાપડ ફ્લેવિ 

વેરિએશન 
(Papad Flavor 

Variation)  

માકેટ લીડિ 

રલજ્જત પાપડ 
(Market Leader 

Lijjat Papad)  

મસાલા પાપડ 

સ્ટાટટિ (Masala 
Papad Starter) 
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વતટમાન રસ્થરત અને બજાિની સાંભરવતતા (Current Status & Market 

Potential) 

 ભારતમાું પાપડનુું બજાર અુંદાજ ેરૂ. ૧,૦૦૦ કિોડનુાં છે. ભારતમાું પાપડ 

બનાવવાના વ્યવસાયને ખાદ્ય ઉત્પાદન વ્યવસાયના ક્ષતે્રમાું ખબૂ જ આકર્ષણક અને 

નફાકાિક તક (Profitable Opportunity) તરીકે ગર્વામાું આવે છે.  

 કોઈપર્ વ્યવિ તેની પસુંદગીના આધાર ેપાપડ બનાવવાનો વ્યવસાય શરૂ કરી 

શકે છે. તે નાના પાય,ે ભવ્ય સ્કેલ અથવા ઘિ આધારિત (Home-based) પાયાનો 

પથ્થર હોઈ શકે છે. 

 ભારતની સમગ્ર સીમાઓમાું પાપડનુું બજાર સતત વધી રહ્ુું છે. ત્યાું િાષ્ટ્ર ીય 

બ્રાન્ડ્સનો (National Brands) દબદબો છે, પરુંતુ બજાર મુખ્યત્વ ેસ્થારનક 

બ્રાન્ડ્સ (Local Brands) દ્વારા નક્કી કરવામાું આવે છે.  

 નવા પ્રવશેકતાણ માટે સારી તકો છે જ ેતજેસ્વી છે, ગુર્વત્તા સારી છે અને બજારમાું 

વકુંમતો સ્પધાટત્મક (Competitive) છે. જોગવાઈ (Provision) અને રવભાગીય 

સ્ટોસટના (Departmental Stores) અસુંખ્ય આઉટલટે્સ દ્વારા તનેો વેપાર કરી 

શકાય છે.  

 બજારમાું ઉત્પાદનને આગળ ધપાવવુું અને ઉપભોિાઓની પસુંદનુું ત્વવરત 

મૂલયાુંકન ઇચ્છનીય છે. તેમાું કેટલીક સામરયક રભન્નતા (Seasonal Variation) છે, 

પરુંતુ જ્યાર ેરશયાળાનો સમય આવે છે ત્યાર ેમાુંગ સામાન્ય રીત ે૧૦% થી ૧૫% 

સુધી વધે છે. 

 બે નોુંધપાત્ર વનર્ાણયક લક્ષર્ો ગુણવત્તા અને રકાંમત છે. પ્રખ્યાત બ્રાન્્સ ઉપરાુંત, 

નાના ઉત્પાદકો (Small Manufacturers) મુખ્યત્વે પાપડ ઉદ્યોગમાું તેમની 

કામગીરી કર ેછે.  

 વરટેલ વડવવઝન ઉપરાુંત, પ્રોડક્ટનુું વવશાળ સાંસ્થાકીય બજાિ (Institutional 

Market) છે. મૂળભૂત રીત,ે  ોટલ, રિસોટટ , િસે્ટોિન્ડટ, રવદ્યાથી છાત્રાલયો 

(Hostels) પાપડના વનયવમત ખરીદદારો છે. તેથી, ભારતમાું પાપડ બનાવવાનો 
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વ્યવસાય એ અત્યુંત પ્રવેરત યુવા ઉદ્યોગ સાહવસકો માટે નાના પાયાની તક છે. 

 પાપડ એ એવા ખાદ્ય પદાથોમાુંથી એક છે જ ેહુંમેશા માુંગમાું રહે છે અને ભારતીય 

બજારોમાું અત્યુંત લોકવપ્રય છે. તે દેશના સૌથી મોટા ગ ૃ ઉદ્યોગ (Cottage 

Industry) ઉદ્યોગોમાુંનુું એક છે અને ઈ-કોમસટ વેબસાઈટથી લઈન ેમમ્મી અને 

પોપ સ્ટોસટ (Kirana Stores) પર વ્યાપકપર્ે ઉપલબ્ધ છે.  

 ભારતમાું, તમારી થાળીમાું દાળ ભાત સાથે આ પાતળા, વિસ્પી વડસ્ક આકારના 

શેકેલા પાપડને કચડી નાખ્યા વવના વ્યવિનુું ભોજન અધૂરું  છે. 

 

 

કાચી સામગ્રીની આવશ્યકતા (Raw Material Requirement) 

પાપડની મૂળભતૂ રચના અનાજનો લોટ, કિોળનો લોટ, સોયાનો લોટ, મસાલાના 

રમશ્રણો, િાસાયરણક રમશ્રણો (Chemical Additives) અને ઓગનેોલેરટટક 

(Organoleptic) અને પોષક લાિરણકતાઓ (Nutritional Characteristics) બુંનનેે 

સુધારવા માટે વવવવધ શાકભાજીના િસ જવેા ઘટકોથી બદલાય છે. 

 

ઉત્પાદન પ્રરક્રયા (Manufacturing Process) 

 અનેક પ્રકારના કિોળના રમશ્રણનો અસરકારક રીતે ઉપયોગ કરીન ેતમે પાપડની 

વવશાળ શે્રર્ી તૈયાર કરી શકો છો.  

નફાકાિક ખાદ્ય વ્યવસાય (Profitable Food Business)  

ભાિતીય ગૃ  ઉદ્યોગ તક (Indian Cottage Industry 

Opportunity)  

સ્થારનક બ્રાન્ડડ માકેરટાંગ (Local Brand Marketing) 

સાંસ્થાકીય પાપડ સટલાય (Institutional Papad Supply) 
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 વધુમાું, તમાર ેસોરડયમ બાયકાબોનેટ (Sodium Bicarbonate) સાથે દાળના 

લોટ, સામાન્ય મીઠુું , મસાલામાું ઇવચ્છત માત્રામાું પાર્ી ઉમેરવુું જોઈએ. સજાતીય 

રીતે વમશ્રર્ કરીન,ે તમ ેકણક (Dough) મેળવવા માટે વમશ્રર્ તૈયાર કરી શકો છો. 

૩૦ રમરનટના બુંધ સમય પછી, કર્કના ૭-૮ ગ્રામ વજનના નાના દડાઓનુાં 

(Balls) વનમાણર્ થાય છે. 

 તમાર ેઆગળના પગલામાું આ બોલસને પાપડ બનાવવાના મશીનમાાં (Papad 

Making Machine) મૂકવાના છે. અહીું, બોલ દબાવવામાું આવશ,ે અને મોલ્ડના 

કદના (Mold Size) આધાર ેગોળાકાર સ્વરૂપમાું પાપડ તૈયાર કરવામાું આવે છે. 

 તે પછી, આ પાપડન ેસકૂવવાની (Drying) જરૂર પડશે. સૌથી વધુ પસુંદગીનો 

વવકલપ સૂયટ સૂકવવાનો (Sun Drying) છે. તેન ેપોલીથીન બેગમાાં ૨૫ અથવા 

લગભગ ૫૦ જટેલા પાપડમાું પેક કરો. 

 

ઇન્ડરાસ્ટર ક્ચિ આવશ્યકતાઓ (Infrastructure Requirements) 

 પાપડ બનાવવાનો વ્યવસાય ઘિથેી જ શરૂ કિી શકાય છે. ઉદ્યોગસાહવસકે 

મનથી તૈયારી કરવી પડે. 

 

માનવશરિની આવશ્યકતા (Manpower Requirement) 

 ઘરલેુું પાપડ બનાવવાના વ્યવસાય માટે, ઉદ્યોગસાહવસક પરિવાિના સભ્યોની 

મદદ લઈ શકે છે. 

 

સાધનો/મશીનિી જરૂિીયાતો (Equipment/Machinery Requirements) 

જરૂરી સાધનો સ્થાવનક બજારમાુંથી ખરીદવામાું આવે છે: 

 પાપડ બનાવવાનુાં મશીન (Papad Making Machine) 

 ગેસનો ચલૂો (Gas Stove) 

 મોટા કદના કડાઈ (Large Pan) 
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 ટોપ સાથે મોટા કદના એલ્યુરમરનયમ પાટલા (Large Aluminium Vessels 

with Lids) 

 

પ્રોજકે્ટની રકાંમત (Project Cost) 

ખચટની રવગત િકમ (રૂરપયામાાં) 

પ્રાિાંરભક અને પૂવટ સાંચાલન ખચટની રકાંમત  

(Preliminary & Pre-operative Expenses) 

૫,૦૦૦ 

જમીન અને મકાનની રકાંમત (Land & Building Cost) - 

ટલાન્ડટ અને મશીનિીની રકાંમત (Plant & Machinery Cost) ૮,૦૦૦ 

ફરનટચિ અને રફક્સિની રકાંમત (Furniture & Fixtures Cost) ૫,૦૦૦ 

કાયટકાિી મૂડીની જરૂરિયાત  

(Working Capital Requirement) 

૭,૦૦૦ 

કુલ પ્રોજકે્ટ ખચટ (Total Project Cost) ૨૫,૦૦૦ 

 

નાણાાંકીય સાધનો (Means of Finance) 

ઉદ્યોગસાહવસક પોતાની બચતમાાંથી આ રકમનુું રોકાર્ કરી શકે છે. બેંક પાસેથી લોન 

લેવાની જરૂર નથી. 

 

રવિામ પણ રવશે્લષણ (Break-even Analysis) 

પ્રોજકે્ટ ૧૫% પર બ્રેક ઇવન હાુંસલ કર ેતેવી શક્યતા છે. 

 

સફળતા માટેના મુખ્ય તત્વો (Key Success Factors) 

સફળતા માટેના મુખ્ય ઘટકો નીચે મજુબ છે: 

 પાપડની ગુણવત્તા (Quality of Papad) 

 રવરવધ કદમાાં ઉપલબ્ધતા (Availability in Various Sizes) 

 નાસ્તાના જથ્થાબાંધ વેપાિી (Wholesaler) અને છૂટક રવકે્રતા (Retailer) સાથે 
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સારા સુંબુંધો 

 સારાં  પેકેરજાંગ (Good Packaging) 

 

માર તીના સ્ત્રોત (Sources of Information) 

 નેશનલ ઇરન્ડસ્ટટૂ્યટ ઑફ ફડૂ ટેક્નોલોજી, આાંત્રરપ્રન્ડયોિરશપ એન્ડડ મેનજેમેન્ડટ 

- તાંજાવુિ (NIFTEM-T), ખાદ્ય પ્રવિયા ઉદ્યોગ મુંત્રાલય, ભારત સરકાર, 

પુદુક્કોટ્ટાઈ રોડ, તુંજાવરુ - ૬૧૩૦૦૫, તવમલનાડુ, ભારત. 

 નેશનલ એકેડમી ઓફ RUDSETI, વચત્રપુર ભવન ૧૫મી િોસ, ૮મી મુખ્ય 

મલલેશ્વરમ, બેંગલુર- ૫૬૦૦૫૫. 

 

નવીન માકેરટાંગ વ્ય ૂિચના (Innovative Marketing Strategy) 

પાપડ એક પરુંપરાગત ઉત્પાદન હોવાથી તેમાું બ્રાવન્ડુંગ અને માકેવટુંગ દ્વારા જ અલગ 

તરી શકાય છે: 

  ાઈપિ-લોકલ રડરજટલ માકેરટાંગ (Hyper-local Digital Marketing): 

તમારી આસપાસના ૫ થી ૧૦ રકમી ના વવસ્તારમાું રહેતા લોકો સધુી પહોુંચવા 

માટે WhatsApp Business API નો ઉપયોગ કરો. ગ્રાહકોને અઠવાવડયાની 

ઓફર અને નવા ફ્લેવરના ફોટા મોકલો. 

  ેલ્થ કોરન્ડશયસ બ્રારન્ડડાંગ (Health Conscious Branding): હાલના સમયમાું 

લોકો તળેલુું ખાવાનુું ટાળે છે. તમારા પાપડન ે"િોસ્ટેડ સ્પેરશયલ" (Roasted 

Special) અથવા "ગ્લુટેન રી" (Gluten Free) અને "લો સોરડયમ" (Low 

Sodium) તરીકે માકેટ કરો. 

 સેમ્પરલાંગ પાઉચ (Sampling Pouch): મોટા પેકેટ સાથે અલગ ફ્લેવરના (જમે 

કે લસર્ કે મરી) મફત મીની સેમ્પલ આપો. જથેી ગ્રાહક નવો સ્વાદ ચાખે અને 

ભવવષ્યમાું ખરીદે. 

  ોટેલ અને કેટિસટ ટાઈ-અપ: હોટેલોમાું "પાપડ ચૂિી" (Papad Churi) અને 

મસાલા પાપડ માટે તટેૂલા કે નાના પાપડની જરૂર હોય છે. આ માટે રસે્ટોરન્ટ્સ 
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સાથે જથ્થાબુંધ કરાર કરો. 

 

તકનીકી અપગ્રેડેશન (Technological Upgradation) 

 

રૂ. ૨૫,૦૦૦ ના નાના પ્રોજકે્ટમાું પર્ સસ્તી ટેકનોલોજી ઉત્પાદન વધારી શકે છે: 

 સોલાિ ડર ાયિ (Solar Dryer): પાપડ સુકવવા માટે માત્ર તડકા પર વનભણર 

રહેવાને બદલ ેપોલી- ાઉસ સોલાિ ડર ાયિ (Poly-house Solar Dryer) બનાવો. 

તે સસ્તુું છે, ધૂળ-જીવાતથી રક્ષર્ આપે છે અને ચોમાસામાું પર્ થોડી ગરમી 

જાળવી રાખે છે. 

 ઓટોમેરટક કણક બાાંધવાનુાં મશીન (Dough Kneader): હાથથી લોટ 

બાુંધવામાું સમય અને મહેનત લાગે છે. નાનુું ઇલેરક્ટર ક ડફ નીડિ (Dough 

Kneader) વાપરવાથી લોટ એકસરખો બુંધાશે અને પાપડની ગુર્વત્તા સુધરશે. 

 QR કોડ પેમેન્ડટ: નાના દુકાનદારો અને ગ્રાહકો પાસેથી પેમેન્ટ લેવા માટે દરકે 

પેકેટ પર UPI QR Code વપ્રન્ટ કરાવો. 

 

SWOT રવશે્લષણ (SWOT Analysis) 

શ્રેણી રવગત 

Strengths (શરિઓ) • મર લા સશરિકિણ: આ વ્યવસાયમાું મવહલાઓ ઘર ે

બેઠા કામ કરી શકે છે. 

• લાાંબી શેલ્ફ લાઈફ: સુકાયેલા પાપડ મવહનાઓ સુધી 

બગડતા નથી. 

• ઓછુાં  િોકાણ: નવહવત મૂડીથી શરૂ કરી શકાય છે. 

Weaknesses •  વામાન: ચોમાસામાું પાપડ સુકવવા ખબૂ મુશ્કેલ છે. 

સોલાિ ડર ાયિ  

ઓટોમેરટક કણક 

બાાંધવાનુાં મશીન  

QR કોડ પેમેન્ડટ 
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(નબળાઈઓ) • તૂટફટૂ: પાપડ નાજુક હોવાથી પેવકુંગ અને ટર ાન્સપોટણમાું 

તૂટી જાય છે. 

• મયાટરદત મારજટન: સ્થાવનક બજારમાું વકુંમતની હરીફાઈ 

વધુ છે. 

Opportunities (તકો) • રનકાસ (Export): વવદેશમાું વસતા ભારતીયોમાું 

પાપડની ભાર ેમાુંગ છે. 

• નવી ફ્લવેિ: પાલક, બીટ, રાગી અથવા બાજરીના પાપડ 

જવેા હેલધી વવકલપો. 

• ઓનલાઈન વેચાણ: એમેઝોન પર પ્રીવમયમ પેવકુંગ સાથે 

વેચાર્. 

Threats (જોખમો) • મોટી બ્રાન્ડ્સ: વલજ્જત અન ે હલદીરામ જવેી જાયન્ટ 

કુંપનીઓ. 

• કાચા માલના ભાવ: અડદ દાળ અન ે મરી-મસાલાના 

ભાવમાું થતો વધારો. 

• ફગૂ (Fungus): ભજે લાગવાથી સ્ટોક ખરાબ થવો. 

 

જોખમ વ્યવસ્થાપન (Risk Management) 

 ભેજ અને ફગૂનુાં જોખમ (Moisture & Fungus Risk): પાપડમાું સહેજ પર્ 

ભજે રહી જાય તો ફુગ લાગે છે. 

o વનવારર્: પેવકુંગ કરતી વખતે પાપડ સુંપૂર્ણ સકુાયેલા છે તેની ખાતરી કરવી 

અને વરસાદી ઋતુમાું Dehumidifier નો ઉપયોગ કરવો. 

 ભાવ વધાિાનુાં જોખમ (Price Fluctuation): અડદ દાળના ભાવ વધે ત્યાર ે

ઉત્પાદન ખચણ વધે છે. 

o વનવારર્: દાળની સીઝન હોય ત્યાર ેજથ્થાબુંધ ખરીદી કરી સ્ટોક કરવો. 

 સ્વાસ્થ્ય અને સ્વચ્છતા (Hygiene): હાથથી બનાવતા હોવાથી સ્વચ્છતાનો 

અભાવ ગ્રાહક ગુમાવી શકે છે. 
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o વનવારર્: કામદારો માટે  ેડ કેપ (Head Cap), એપ્રન અને ગ્લોવ્સ 

પહેરવા ફરવજયાત કરવા. 

 

કચિાનુાં વ્યવસ્થાપન (Waste Management) 

 

આ ઉદ્યોગમાું "ઝીરો વસે્ટ" (Zero Waste) શક્ય છે. 

 તૂટેલા પાપડનો ઉપયોગ (Broken Papad Utilization): ઉત્પાદન કે પેવકુંગ 

દરવમયાન તટૂી ગયેલા પાપડને ફેંકવાને બદલે, તેને અલગ પેક કરીને હોટેલોન ે

"ટુકડા પાપડ" તરીકે સસ્તા ભાવે વેચો, જનેો ઉપયોગ શાક કે ચૂરી બનાવવા થાય 

છે. 

 લોટનો પુનઃઉપયોગ (Dough Reuse): પાપડ વર્તી વખતે વધેલો લોટ કે 

વકનારીઓને ફરીથી તાજા લોટમાું ભેળવીને ઉપયોગમાું લઈ શકાય છે. 

 ટલારસ્ટક રિસાયરક્લાંગ: ખાલી થયેલી દાળ અને મસાલાની પ્લાવસ્ટક બેગ્સને 

એકત્ર કરી ભુંગારમાું આપી વરસાયવ્લુંગ માટે મોકલવી. 

 

ગુણવત્તા રનયાંત્રણ અને ખાતિી (Quality Control & Assurance) 

 PH લેવલ ચરેકાંગ: પાપડના લોટમાું પાપડ ખાિ (Alkaline Salt) નુું પ્રમાર્ યોગ્ય 

તૂટેલા પાપડનો 

ઉપયોગ  

લોટનો 

પુનઃઉપયોગ 

ટલારસ્ટક 

રિસાયરક્લાંગ 
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હોવુું જોઈએ. લોટ બાુંધ્યા પછી PH સ્ટર ીપ થી ટેસ્ટ કરો. વધુ ખાર હોય તો 

પાપડ લાલ થઈ જશે. 

 જાડાઈની એકસૂત્રતા (Thickness Uniformity): દરકે પાપડ એકસરખી 

જાડાઈનો હોવો જોઈએ. જો હાથથી શક્ય ન હોય તો પાપડ પે્રસ મશીન નો 

ઉપયોગ કરો. 

 ભજેનુાં પ્રમાણ (Moisture Content): તૈયાર પાપડમાું ભજેનુું પ્રમાર્ ૧૨-૧૪% 

થી વધુ ન હોવુું જોઈએ, નહી ુંતર તે લાુંબો સમય ટકશે નહી ું. 

 તેલની ગુણવત્તા: લોટ બાુંધવામાું કે પાપડ વર્વામાું વપરાતુું તેલ સારી 

ગુર્વત્તાનુું અને તાજુું  હોવુું જોઈએ, જથેી પાપડમાું 'ખારું ' (Rancid) ગુંધ ન આવે. 

 

પાપડ ખાિ 

સાંતુલન 

ભેજ રનયાંત્રણ 

ટેકનોલોજી   

યુરનફોમટ પાપડ 

થીકનેસ 

ફડૂ ગ્રેડ ક્વોરલટી 

એશ્યોિન્ડસ 



અસ્વીકૃતિ/Disclaimer

આ પ્રોજેક્ટ પ્રોફાઇલ માર્ગદર્શન અને પ્રાથમિક સંશોધન માટે જ છે. ખર્ચ
અને નફાકારકતા સહિતના નાણાકીય આંકડાઓ ધારણાઓ પર
આધારિત સૂચક અંદાજો છે અને તેમાં ફેરફાર થઈ શકે છે. તેઓ
વ્યવસાયિક સફળતાની કોઈ ગેરંટી આપતા નથી. ઉદ્યોગસાહસિકોએ
પોતાનો સંપૂર્ણ બજાર સર્વેક્ષણ, નાણાકીય યોગ્ય અભ્યાસ, અને
કાયદાકીય પાલન ચકાસણી (ખર્ચની ચકાસણી અને જરૂરી તમામ
પરવાનગીઓ અને મંજૂ રીઓ મેળવવા સહિત) કરવી ફરજિયાત છે.
કોઈપણ ચોક્કસ મશીનરી, સપ્લાયર, અથવા તાલીમ સંસ્થાનું નામ માત્ર
માહિતીના સંદર્ભ માટે આપવામાં આવ્યું છે અને તે કોઈ ભલામણ
નથી.આ માહિતી વ્યાવસાયિક નાણાકીય કે તકનીકી સલાહ નો વિકલ્પ
નથી, અને આ રૂપરેખાઓના આધારે લેવાયેલા નિર્ણયોથી થતા કોઈપણ
નુકસાન માટે પ્રદાતા કોઈ જવાબદારી લેતા નથી.

This project profile is for guidance and preliminary research
only. The financial figures, including costs and profitability,
are indicative estimates based on assumptions and are
subject to change. They are not a guarantee of commercial
success. Entrepreneurs must conduct their own thorough
market surveys, financial due diligence, and legal
compliance checks (including verifying costs and obtaining
all necessary licenses and approvals). The name of any
specific machinery, supplier, or training institution is
provided purely for informational reference and does not
constitute a recommendation. This information is not a
substitute for professional financial or technical advice, and
the provider holds no liability for any losses incurred from
decisions based on these profiles.


