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પાપડ 

૧.૧. પ્રસ્તાવના 

ખોરાક બનાવવા માટ� ઘરમા ં અનાજ દળવાથી માડં�ને ઔદ્યો�ગક પદ્ધિતઓ  �વી િવિવધ પદ્ધિતઓ �ડ 

પ્રોસેિસ�ગમા ંસામેલ છે. મહારાષ્ટ્રના ગ્રામીણ અને શહ�ર� ભાગમા ંમ�હલા ઉદ્યમીઓ, પાપડ અને સેવૈયા �વા �ૃિષ 

આધા�રત ઉત્પાદનો સાથે આરોગ્ય ક્ષેતે્ર �સ્થર અને મૌન ફ�રફાર લાવી રહ્યા છે.પાપડ ઉદ્યોગ, �હૃ ઉદ્યોગો�ુ ંએક 

એકમ છે, ક� � કોઈ સામા�જક તથા આિથ�ક ર�તે પછાત મ�હલાઓને રોજગાર માટ�ની �રૂતી તકો �રૂ� પાડ� છે. 

પાપડ અને સેવૈયા બનાવવાનો ઉદ્યોગ સામાન્ય ર�તે ભારતમા ંમ�હલા ક��ન્દ્રત વ્યવસાય હોય છે અને મોટ� ભાગ ે

ગ્રામીણ િવસ્તારોમા ં થાય છે. પરંપરાગત ખોરાકમા પાપડ “અપ્લમ” અને “પાપડમ” તર�ક� પણ ઓળખાય 

છે.તે ભારતીય આહારમા ંએક સ્વા�દષ્ટ ખાદ્ય ચીજ છે અને તેની માગં હમેંશા વ� ુરહ� છે કારણ, ક� મોટાભાગના 

લોકો બપોર અને સાજં ના ભોજનને વ� ુ સ્વા�દષ્ટ બનાવવા માટ� પાપડ પસદં કર� છે.પાપડ �કુ્ષ્મ ભેજ 

ધરાવતો  ખોરાક છે. ભારતીયો લોકો તેને તળ�ને તથા શેક�ને  ખાવા�ુ ંપસદં કર� છે. સ્નેક્સ તથા ર�ડ� �ુ ઇટ 

ખોરાક તથા આ�િુનક �િુવધાજનક ખોરાક ની માગં આજકાલ િવકિસત તથા િવકાશશીલ દ�શોમા ંવધી રહ� 

છે. પાપડ ભારતીય ભોજનમા ંવષ�થી એક લોકપ્રીય તથા સ્વા�દષ્ટ ખોરાક છે. પાપડ �ખુ્યત્વે અનાજ, 

કઠોળ, ફળ, �ળૂ, તથા કંદ �ુ ંસયંોજન ધરાવે છે, � સ્થાન તથા લોકિપ્રયતા સાથે બદલા� ુ ંરહ� છે. પાપડ 

પાત�ં અને �ક્રસ્પી પોત (ટ�કચર) ધરાવે છે � ભોજન અને નાસ્તા સાથે ખાવામા ંઆવે છે. દ�શભરમા ંતેની 

માગં વધતી �ય છે અને તેની સાથે સાથે ઘણી નેશનલ બ્રાન્ડ તેને બનાવવામા ંરસ ધરાવી રહયા છે, તેમ 

છતા ંપાપડ ઉદ્યોગ મા ંલોકલ બ્રાન્ડ ની પકડ મજ�તુ છે. 
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૧.૨. પાપડ�ુ ંમહત્વ 

પાપડ એક સાર� �ખુ પેદા કરવી/લાગવા તથા પાચન માટ�નો એક સ્ત્રોત છે. શેક�લા પાપડ, ગળા તથા 

મ�માથંી ચરબી�કુ્ત સામગ્રીઓને શોષી લ ેછે. પાપડ �ખુ્યત્વે અડદ દાળના બનેલા હોવાથી તેમા ંગ્�ટુ�ન 

હો� ુ ંનથી અને તે પ્રોટ�ન તથા ડાયટર� ફાઈબરથી સ�દૃ્ધ હોય છે. પાપડને પ્રમાણમા ંખાવા જોઈએ નહ�તર 

તે એિસ�ડટ��ુ ં કારણ બની શક� છે. પાપડમા ંમીઠા (સો�ડયમ) �ુ ંપ્રમાણ �બૂ જ વધાર� હોય છે, તેથી તે 

હાઈપરટ�ન્શન ધરાવતા લોકો માટ� સલાહ ભ�ુ� નથી. 

 

૧.૩. અડદ 

બોટનીકલ નામ  - િવગના �ુગંો 

�ળૂ               - ભારત 

સમાનાથ�         - ઉદર્ , �બર�, માશ 
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૧.૩.૧. અડદનો ઉદ્ભવ  

અડદ�ુ ંવાવેતર પ્રાચીન સમયથી દ�ક્ષણ એિશયામા ંકરવામા ંઆવી ર�ુ ં છે, તે ભારતના ક�મતી કઠોળ 

માથંી એક છે. અડદની દાળનો ઉપયોગ વ્યાપક ર�તે ભારતીય ભોજનમા ંથાય છે. તે ખર�ફ તથા રિવ બ�ે 

િસઝનમા ં ઉગાડવામા ં આવ�ુ ં મહત્વ�ુ ં કઠોળ છે. અડદ તિમળના�ુના નાગાપ�ટ્ટનમ, િત�ુવ�ુર, �ુડ્ડલોર, 

��ુ�ુુડ�, િત�ુનેલવેલી, અને િવલ્��ુરુમ �જલ્લાઓમા ંવ્યાપક પ્રમાણમા ંઉગાડવામા ંઆવે છે. �ધ્ર પ્રદ�શ નો 

દ�રયા �કનારાનો િવસ્તાર અડદ માટ� ઘણો વખણાય છે. અડદ ભારતીય ભોજનમા ંદાળના સ્વ�પમા ં(સ�ંણૂર્ 

તથા િવભા�જત, છાલસાથે તથા છાલ વગર) વપરાય છે. દળેલી અડદની દાળ નો ઉપયોગ પાપડ 

બનાવવા માટ� થાય છે. અડદમા ંઉચ્ચ �લૂ્યો�ુ ંલાઇસીન હોવાથી માનવ સ�ં�ુલત પોષણની દ્ર�ષ્ટએ તે 

ચોખા�ુ ંઉ�મ �રૂક છે.  

   ૧.૩.૨. ૧૦0 ગ્રામ દ�ઠ અડદ�ુ ંપોષણ �લૂ્ય: 

અ�કુ્રમ 

નબંર 
િવશેષ જથ્થો 

૧ ઉ�ર્ ૩૪૧ ક�.ક�લેર� 

૨ કાબ�હાઇડ્ર�ટ ૫૮.૯૯ ગ્રામ 

૩ પ્રોટ�ન ૨૫.૨૧  ગ્રામ 

૪ �ુલ ચરબી ૦૧.૬૪  ગ્રામ 

૫ ડાયેટર� ફાઇબર ૧૮.૩૦  ગ્રામ 

૬ ફોલેટ્સ ૨૧૬ િમ. ગ્રામ 

૭ િનયાસીન ૧.૪૪૭ િમ. ગ્રામ 

૮ પેન્ટોથેિનક એિસડ ૦.૯૦૬ િમ. ગ્રામ 

૯ પાયર�ડો�ક્સન ૦.૨૮૧ િમ. ગ્રામ 

૧૦ �રબોફ્લેિવન ૦.૨૫૪ િમ. ગ્રામ 

૧૧ િથયાિમન ૦.૨૭૩ િમ. ગ્રામ 

૧૨ િવટાિમન-એ ૨૩.૦૦  આ.�.ુ  ૧ % 

૧૩ સો�ડયમ ૩૮.૦૦ િમ. ગ્રામ 
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૧૪ પોટ�િશયમ ૯૮૩.૦૦ િમ. ગ્રામ 

૧૫ ક��લ્શયમ ૧૩૮.૦૦ િમ. ગ્રામ 

૧૬ કોપર ૦.૯૮૧ િમ. ગ્રામ 

૧૭ લોહતત્વ ૦૭.૫૭ િમ. ગ્રામ 

૧૮ મેગ્નેિશયમ ૨૬૭ િમ. ગ્રામ 

૧૯ ફોસ્ફરસ ૩૭૯ િમ. ગ્રામ 

* સ્ત્રોત : �.ુએસ.ડ�.એ.  �જુબ 

 

 ૧.૩.૩. વ્યાપાર�ક ર�તે ઉગાડવામા ંઆવતી અને રા�ય �જુબની ભલામણ કર�લ �તો 

રા�ય 

 

�તો 

ખર�ફ રિવ ખર�ફ /રિવ 

�ધ્ર પ્રદ�શ 
Pant Urd 31, IPU 2-43, LBG 685,  

LBG 625 

TU 94-02, LBG 623, 
LBG 709, LBG 611 

TU 94-02, LBG 623, 
LBG 709, LBG 611 

આસામ PU-30, WBU-108, IPU 94-1 (Uttara) - - 

�બહાર અને   

ઝારખડં 

Pant Urd-31, WBU 108, 
IPU 94-1 (Uttara), Birsa Urd 01,   

PU 30 

- Pant Urd-31, 
WBU-109,  

KU 91-2 (Azad Urd 1) 

�જુરાત 

Ku 96-3, TPU-4, 
AKU-4 (Melghat), 
GU-1, KUG-479, 

UH 01, Mash-414  

- - 

હ�રયાણા 
KU-300 (Shekhar 2), 
IPU 94- 1 (Uttara) 

- - 

�હમાચલ પ્રદ�શ Pant Urd 31, Pant Urd 40  - - 

કનાર્ટક 
IPU 02-43, WBU- 

108, KU- 301, LBG 402  
IPU 2-43, WBU108, 

KU-301  
- 

મધ્ય પ્રદ�શ અને 

છ�ીસગઢ 

Pant Urd-30, JU-3, 
KU 96-3, TPU-4, 
JU-2, Khargone-3  

Pant Urd 31  Pant Urd 31 
 

મહારાષ્ટ્ર 
KU 96-3, TPU 4, 
AKU-4 (Melghat), 

AKU-15  

- - 

ઓડ�સા 
IPU 02-43, WBU108, KU 301  B-3-8-8, OBG-17, 

Mash 338  
B 3-8-8, OBG 17,  

Mash 338  
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પ�ંબ 
WBU 108, IPU 941 (Uttara),  

Mash ૩૩૮, Mash 414  
- KU 300 (Shekhar 2), 

 KUG 479 
 

રાજસ્થાન 
Pant Urd-31, WBU 

108, IPU 94-1 (Uttara)  
- KU 300 (Shekhar 2), KUG 

479  

ઉ�ર પ્રદ�શ અને 

ઉ�રાખડં 

Pant Urd-40, 
WBU-108, IPU 94-1 (Uttara)  

- KU 300, WBU 
109, KU 91 (Azad Urd 2) 

KUG-479, Narendra Urd 1  

તિમલના�ુ 
IPU 02-43, 
Vamban-4, 
Vamban-7  

Vamban-3,  
TU 94-2  

Vamban 3, TU 94-2, 

Vamban 5, Vamban 2  

પિ�મ બગંાળ 
Pant Urd 31, WBU 108,  

IPU 94-1 (Uttara) 
Pant Urd-31 , 

WBU- 190, KU 92-1 
(Azad Urd-1)  

Pant Urd 31, WBU 109, 
KU 91-2 

         (AZAD Urd-1) 

સ્ત્રોત: સીડનેટ, ભારત સરકાર, એગ્રીકલ્ચર અને �ુ�ંુ�બક કલ્યાણ મતં્રાલય, અને આઈ.સી.એ.આર-

આય.આય.પી.આર, કાન�રુ.  

૧.૩.૪. અડદ�ુ ંવાવેતર 

બારમી યોજના દરિમયાન (૨૦૧૨-૨૦૧૫) અડદ�ુ ંવાવેતર ૩૧.૨૯ લાખ હ�ક્ટર જમીનમા ં �ુલ ઉત્પાદન 

૧૮.૨૯ લાખ ટન હ�ુ.ં િવસ્તાર સદંભર્મા ં રા�યોના �ુલ યોગદાનની બાબતમા ંમધ્યપ્રદ�શ પ્રથમ સ્થાને    

(૧૯.૪૦ %) ત્યારબાદ �.ુપી. (૧૭.૮૮ %) અને �ધ્ર પ્રદ�શ (૧૧.૬૯ %) હ�ુ.ં �યાર� ઉત્પાદનની �ૃ�ષ્ટએ 

ઉ�ર પ્રદ�શ પહ�લા (૧૬.૯૮ %) પછ� �ધ્ર પ્રદ�શ (૧૬.૭૫ %) અને મધ્યપ્રદ�શ (૧૫.૦૭ %) હ�ુ.ં સૌથી 

વ� ુ ઉત્પાદકતા �બહાર રા�ય દ્વારા (૮૮૯ �ક.ગ્રા./હ�ક્ટર) ન�ધાઇ હતી, ત્યારબાદ િસ��મ (૮૯૫ 

�ક.ગ્રા./હ�ક્ટર) અને ઝારખડં (૮૯૦ �ક.ગ્રા./હ�ક્ટર) રાષ્ટ્ર�ય ઉપજ સર�રાશ (૫૮૫ �ક.ગ્રા./હ�ક્ટર) હતી. સૌથી 

ઓ� ં ઉત્પાદકતા છ�ીસગઢ રા�યમા ં (૩૦૯ �ક.ગ્રા./હ�ક્ટર) ન�ધા�ુ ં હ�ુ.ં ત્યારબાદ, ઓ�ડશા (૩૨૬ 

�ક.ગ્રા./હ�ક્ટર) અને જમ્� ુઅને કાશ્મીર (૩૮૫ �ક.ગ્રા./હ�ક્ટર).  

 

૧.૩.૫.  અડદની વતર્માન �સ્થિત 

અડદ એક �બૂ જ �ક�મતી કઠોળ છે, � ફોસ્ફો�રક એિસડથી �બૂ સ�દૃ્ધ છે. ભારત, હાલ �ુિનયામા ંસૌથી 

વધાર� અડદ �ુ ંઉત્પાદન કર� છે અને � લગભગ ૭૦ % વૈિ�ક ઉત્પાદન ના બરાબર છે. ઉત્પાદન ની 

દ્ર�ષ્ટએ ભારત પછ� મ્યાનમાર અને પા�કસ્તાનમા ં સૌથી વ� ુ અડદ�ુ ં ઉત્પાદન કર� છે. ભારતમા ં ખર�ફ 

૨૦૧૯-૨૦ દરિમયાન ૩૭.૫૨ લાખ હ�ક્ટર િવસ્તાર અડદથી આવર� લેવામા ંઆવ્યો હતો, � ગત વષર્ 

દરિમયાન ૩૮.૧૮ લાખ હ�ક્ટર હ�ુ.ં ખર�ફ દરિમયાન ભારતમા ં અડદના �ખુ્ય ઉત્પાદકો મધ્યપ્રદ�શ 

(૧૬.૫૦ લાખ હ�ક્ટર), ઉ�ર પ્રદ�શ (૭.૦૧ લાખ હ�ક્ટર), રાજસ્થાન (૪.૫૬ લાખ હ�ક્ટર), મહારાષ્ટ્ર (૨.૮૭ 
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લાખ હ�ક્ટર), કણાર્ટક (૦.૬૮૭ લાખ હ�ક્ટર) અને �ધ્રપ્રદ�શ (૦.૧૧ લાખ હ�ક્ટર) છે. તેલગંણામા ંખર�ફ 

૨૦૧૯-૨૦ દરિમયાન િવસ્તારની �ૃ�ષ્ટએ ૨૨૭૩૮ હ�ક્ટર વાવેતર થ�ુ ંહ�ુ.ં મોટા િવકસતા �જલ્લાઓની 

ઉત્પાદનમા ં સગંાર�ડ્ડ� (૮૪૦૨ હ�ક્ટર), િવકારાબાદ (૩૩૪૫ હ�ક્ટર), િનમર્લ (૩૬૮૬6 હ�ક્ટર), કામાર�ડ્ડ� 

(૩૮૮૩ હ�ક્ટર), મેડક (૨૯૨૨ હ�ક્ટર) અને આ�દલાબાદ (૧૨૫૪ હ�ક્ટર) હ� ુ.ં 

૧.૩.૬. અડદની દાળના ફામાર્કોલો�કલ �ણુધમ�: 

ભાગ અકર્ (એક્ષ્ત્રક્ત) ફામાર્કોલો�કલ �ણુધમ� 

 

 

 

 

 

 

 

બીજ 

પ્રવાહ� દ્રાવણ: િમથેનોલ (૮0:૨0) એ�ન્ટઓ�ક્સડ�ન્ટ 

પેટ્રો�લયમ ઇથર અથવા આલ્કોહોલ ઇમ્�નુોસ્ટ�મ્�લુેટર� 

પેટ્રો�લયમ ઇથર,ઇથેનોલ / પાણી રોગપ્રિતકારક 

મેથેનોલ, ક્લોરોફોમર્ એફ્રો�ડિસએક 

પેટ્રો�લયમ ઇથર અથવા આલ્કોહોલ; એ�ન્ટ�હપ�રલીિપડ�િમક 

પેટ્રો�લયમ ઇથર, એિસટોન પેટ્રો�લયમ ઇથર, એિસટોન 

પ્રવાહ� દ્રાવણ એ�ન્ટકોનવલ્સેન્ટ 

હાઇડ્રોઆલ્કોહો�લક એ�ન્ટ ઓ�સ્ટઓઆિથ્ર��ટક 

િમથેનોલ એ�ન્ટડાયબે�ટક 

પ્રવાહ� દ્રાવણ હ�પેટોપ્રોટ�ક્ટ�વ અને નેફ્રોપ્રોટ�ક્ટ�વ 

પ્રવાહ� દ્રાવણ એ�ન્ટફગંલ 

 એ�ન્ટવાયરલ(એચ.આય.વી 

�રવસર્) ટ્રા�ંસ્ક્રપ્ટ અવરોધ) 

      

       દાળ /કઠોળ 

�ટ્રસ-એચસીએલ એન્ટરકોઇનેઝ િનષેધ 

િમથેનોલ એ�ન્ટિમક્રોબાયલ 

રાધેંલા કઠોળ એ�ન્ટડાયબે�ટક 

 

      પાદંડા 

પેટ્રો�લયમ ઇથર �હપેટ્રોપ્રોટ�ક્ટ�વ 

સીસીએલ 4 ઝેર� િવ�ુદ્ધ 

િમથેનોલ અનલ�િસક અને 

એ�ન્ટઇન્ફ્લેમેટોર� 

ઇથેનોલ એ�ન્ટડાયબ�ેટક અને �ટૂ્રોિપક 

અને �તૂ્રવધર્ક પદાથર્ 
 
Source: Mehreen Zaheer et al. A review of medicinal uses, phytochemistry and 
pharmacology of Vigna mungo (L.) Heppe. 
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૧.૩.૭. અડદના આરોગ્યલાભ: 

અડદ સ્વાસ્થ્ય માટ� ઘ� ુલાભદાયક છે, તે પાચનમા ંસહાય કરવાની ક્ષમતા, ઊ�ર્ આપવાની ક્ષમતા, 

ત્વચાના આરોગ્ય માટ� લાભદાયક છે તથા અડદમા ંબી� ઘણા ફાયદાઓ છે. 

પાચન�ક્રયામા ં�ધુારો 

બી� અન્ય કઠોળની �મ અડદના પણ ઘણા ફાયદા છે. તેમા ંઉચ્ચ પ્રમાણમા ંફાઇબર (ર�સા) જોવા મળે છે, 

� કોઈપણ જઠરને લગતી સમસ્યાના િનવારણ માટ� મદદ�પ થાય છે. ડાયેટર� ફાઇબર ને કારણે 

કબ�જયાત, ઝાડા, પેટ�ુ ં�લ�ુ ંઅને ખ�ચાણ, તેમજ �તરડાને લગતી ગભંીર બાબતો માટ� ફાયદાકારક છે.  

 

 

 

ઊ�ર્મા ંવધારો કર� છે 

અડદમા ંમોટા પ્રમાણમા ંલોહતત્વ મળ� આવે છે, � ઉ�ર્ના સ્તરમા વધારો કરવા માટ� સક્ષમ છે. લાલ 

લોહ�ના કોષોના ઉત્પાદનમા ંલોહતત્વ એ �ખુ્ય છે, � અડદમા ંજોવા મળે છે, � શર�રના અવયવો અને 

હાથ-પગમા ંઓ�ક્સજન �કુ્ત લોહ�ના પ્રવાહમા ંવધારો કર� છે. �થી ઉ�ર્મા ંવધારો થાય છે. 

 

હાડકામા ંખનીજતત્વોમા ંવધારો કર� છે  

અડદમા ંક��લ્શયમ, ફોસ્ફરસ, પોટ�િશયમ, લોહતત્વ અને મેગ્નેિશયમ �વા તત્વો મળ� આવે છે, � હાડકા 

�ળવવામા ંમદદ કર� છે. �મ �મર વધતી �ય છે, તેમ હાડકા બરડ થતા �ય છે તેમજ  સાધંા પણ 

નબળા પડ� છે. � સિંધવા,ઓસ્ટ�યોપોરોિસસિન પ�ર�સ્થિત ઉપ�સ્થત કર� શક� છે. જોક� ખનીજ તત્વો �કુ્ત 

આહાર લેવાથી �મરને લગતા રોગ સામે મજ�તૂ રક્ષણ મેળવી શક�એ છે. 
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મ�પુ્રમેહ મયાર્�દત રાખે છે  

ફાઇબર એ મ�પુ્રમેહ તથા �દયરોગ ને લગતા ધરાવતા વ્ય�ક્તઓ માટ� સામાન્ય ર�તે �ચુા�ુ ખોરાક છે. 

મ�પુ્રમેહ ને મયાર્�દત રાખવા માટ� ફાઇબર ઘ�ુ ંઅસરકારક છે. તે �તરડામા ંરહ�લા પોષક તત્વો અને 

લોહ�ના  ઇન્સ્��ુલન અને ગ્�કુોઝના પ્રમાણને મયાર્�દત રાખે છે. 

 

ચામડ� માટ� ફાયદાકારક છે 

આ�વુ��દક ઉપચારમા ં ક્ર�મ તથા ઉકાળા અડદ માથંી બનાવવામા ંઆવે છે � ત્વચામાટ� અસરકારક છે. 

ખનીજ તત્વો તથા િવટામીનથી ભર�રૂ હોય, ચામડ�ના િવિવધ િવકારો �વા ક� બળતરા થવી,ડાઘ તેમજ 

ખીલ �વા રોગ સામે પ્રિતકાર તર�ક� કયાર્ કર� છે. 

પીડા અને બળતરા ઘટાડ� છે 

શર�રમા ં થતી પીડા અને બળતરાથી રાહત માટ�, અડદ એ સૌથી પ્રાચીન અને િવ�સનીય આ�વુ��દક 

ઉપાય છે. ખિનજો અને િવટાિમન્સ�ુ ં સયંોજન ચયાપચયને વેગ આપવા અને ઓ�ક્સડ�ટ�વ તણાવને 

કાપવામા,ં બળતરામા ંમદદ�પ થાય છે. 

 

�દયના સ્વાસ્થ્ય�ુ ંરક્ષણ કર� છે 

અડદમા ં મળતા ફાઇબર, પોટ�િશયમ અને મેગ્નેિશયમ �ુ ં િમશ્રણ �દયના આરોગ્ય માટ� લાભદાયી છે. 

ફાઇબર, કોલેસ્ટ્રોલ �ુ ં પ્રમાણ સ�ં�ુલત કરવા અને  એથેરોસ્ક્લેરોસીસ અટકાવવા માટ� અસરકારક છે. 

પોટ�િશયમ, રક્તવા�હનીઓ તથા ધમનીમા તણાવ ઘટાડ� બ્લડપે્રશર ઘટાડ� છે. મેગ્નેિશયમ � 

�ુિધરા�ભસરણમા ંલોહતત્વ સાથે કામ કર� છે. 

 

૧.૪. પાપડ નો ઉપયોગ 

• કોઈપણ પીણા અને મોકટ�લ્સ સાથે પીરસવામા ંઆવે છે. 

• ભારતમા ંકોઈ પણ પ્રકારના ભોજન સાથે પીરસી શકાય છે. 

• નાસ્તા તર�ક� ખાઈ શકાય છે. 

• તળ�ને, શેક�ને  તેમેજ ઓવન મા ંતૈયાર કર�ને ઉપયોગ મા ંલઇ શકાય છે. 

• રાજસ્થાનમા ંપાપડ�ુ ંશાક �બૂ જ પ્રખ્યાત છે. 
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• પાપડ િવિવધ પ્રકારના અથાણા, ચટણી તથા સોસ સાથે ખાઈ શકાય છે. 

• પાપડ, પ�ંબી મસાલા, અડદની દાળ, મગની દાળ, મર�, લીલા મરચા, લાલ મરચા, ��ુ, લસણ, 

આ�ુ, એલચી, લિવ�ગ અને તજ �વા િવિવધ સ્વાદમા ંજોવા મળે છે. 

• વષ�થી પાપડ નો ઉપયોગ ભારતીય ભોજનનો સ્વાદ વધારવા માટ� થાય છે. 

• પરંપરાગત ભારતીય થાળ�મા ંપાપડ અ�ભ� �ગ છે. 

• પાપડ નો ઉપયોગ કબાબ અને ટ�ક� ને કો�ટ�ગ કરવા પણ થાય છે. 

• પાપડ નો ઉપયોગ મેથી પાપડ�ુ ંશાક, ગાઠ�યા પાપડ�ુ ંશાક �વી �જુરાતી થાળ� બનાવવા થાય    

છે. 

 

 ૧.૫. પાપડના આરોગ્યલક્ષી ફાયદા 

• પાપડ �ખૂ લાગવા અને પાચનમા ંમદદ�પ બને છે. 

• શેક�લા પાપડ ગળામા ંતથા મોઢામા ંરહ�લા ચરબી�કુ્ત પદાથ�ને શોષી લ ેછે. 

• પાપડને મયાર્દામા ંખાવા જોઈએ કારણ ક� તે એિસ�ડટ��ુ ંકારણ બની શક� છે.  

• પાપડમા ંસો�ડયમ�ુ ંપ્રમાણ વધાર� હોવાથી હાઇપરટ�નિશવ લોકો માટ� સલાહ ભ�ુ� નથી. 

• તે દાળ માથંી બનાવેલા હોવાથી તેમા ંગ્�ટુ�ન હો� ુ ંનથી, તે પ્રોટ�ન અને ફાઇબર �કુ્ત આહાર છે. 

૧.૬. �ુદા �ુદા પ્રકારના પાપડ 

• ચોખાના પાપડ 

• અડદના પાપડ 

• કાળા મર�ના  પાપડ 

• સા�દુાણાના પાપડ 

• બટાટા પાપડ 

• રાગી પાપડ 
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• લસણ પાપડ  

 

 

પ્રકરણ ૨ 

     પાપડની પ્ર�ક્રયા 

૨.૧. પાપડ બનાવવા માટ�ની પ્ર�ક્રયા: 

 

અડદ દાળ

દાળની સફાઈ

દાળની �કુવણી

દળ�ન ેલોટ બનાવો

અન્ય ઘટકો સાથ ેભળેવી 
લ�ે ું

લોટ બાધંવો

આકાર આપવો

પાપડની ઓરડાના 
તાપમાન ે�કુવણી કરવી
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૨.૨. ઉત્પાદનની પ્ર�ક્રયા 

સૌ પ્રથમ પથ્થર અને કાકર� અલગ કરવા માટ� અડદ ને ડ�સ્ટોનર દ્વારા સાફ કરવામા ંઆવે છે. ત્યાર બાદ, 

અડદ ને હ�મર મીલમા ંઝી�ુ ં દળવામા ંઆવે છે અને પછ� ચાળવામા ંઆવે છે.  જ�ર� ચાળેલા લોટમા ંમી�ંુ, 

મસાલા અને ખાવાના સોડા ને જ�ર� માત્રામા ંઉમેરવામા ંઆવે છે અને તેને સાર� ર�તે િમશ્રણ કરવામા ં

આવે છે. ત્યાર બાદ તેમા ંધીમે ધીમે પાણી ઉમેર� લોટ બાધંવામા ં આવે છે. બાધેંલા લોટને આકાર આપવામા ં

આવે છે અને સમાન લબંાઇ અને આકારના �ુકડા કાપી  મશીન દ્વારા સપાટ કરવામા ંઆવે છે. વધારાનો લોટ 

ફર� એકવાર એકત્રીત કર� �નુઃ વપરાશમા ંલેવા આવે છે. ત્યારબાદ પાપડ ને �યા ં�ધુી તેના ભેજ �ુ ં

પ્રમાણ ૧૨% આવે ત્યા ં�ધુી �મ વાતાવરણમા ં�કૂવવામા ંઆવે છે.  ત્યારબાદ પાપડ�ુ ંવજન �જુબ  

અથવા નગં �જુબ પે�ક�ગ કરવામા ંઆવે છે. 

૨.૨.૧. કાચો માલ 

 અદળની દાળ નો લોટ, મી�ંુ, સો�ડયમ બાયકાબ�નેટ, પીવાલાયક પાણી, પીસે� ુ��ંુ અને કાળા મર�, હ�ગ, 

ક�લ્સીયમ પ્રોિપયોનેટ. 

૨.૩. પાપડ બનાવવાની તકનીક� પ્ર�ક્રયા નીચે આપેલ છે: 

    ૨.૩.૧.   અડદની સફાઇ 

મીલમા ંમળતા અડદની સાર� �ણુવ�ાવાળા લોટ, અને ઉપજ માટ� સાફ કર�ુ ંજ�ર� છે. સામાન્ય ર�તે બ ે

પ્રકારના ંક્લીનસર્નો ઉપયોગ થાય છે: પારસ્પ�રક એર-સ્ક્ર�ન ક્લીનસર્ અને ર�લ સ્ક્ર�ન ક્લીનસર્.  પારસ્પ�રક 

એર-સ્ક્ર�ન ક્લીનસર્ ઉપયોગ કરતી વખતે એર સ્ક્ર�ન ક્લીનસર્મા ંહવા બ ેસ્ક્ર�નો (ચાળણી) દ્વારા �કંાય છે, � 

હળવા સામગ્રીને અલગ પાડ� છે, �મ ક� �ળૂ, દાડં�, �કૂા પાદંડા, ��ૂ,ુ વગેર�. અપ્પર સ્ક્ર�નમા ંમોટા િછદ્ર 

હોય છે, �યાર� બી� સ્ક્ર�નમા ં�િતમ સફાઇ માટ� નાના િછદ્ર હોય છે. ર�લ સ્ક્ર�ન ક્લીનસર્મા ં૨-૪ નળાકાર 

ભાગો હોય છે. મશીનની ફ્ર�મ લાકડાના અથવા હળવા સ્ટ�લ શીટથી બને�ુ ંહોય છે. આ ભાગોમા,ં િવિવધ કદ 

૫-૭.૫ મી.મી. વ્યાસવાળા શાફ્ટ પર પરફોર�શન સ્ક્ર�નો ફ�ટ કરવામા ંઆવેલી હોઈ છે. નળાકાર સ્ક્ર�ન ડ્રમ 

૫-૩૫ આર.પી.એમ. ઝડપથી ફર� છે. 
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૨.૩.૨. �કૂવણી 

કઠોળ મા ંસામાન્ય ર�તે વધાર� પ્રમાણમા ંભેજ હોય છે, તેથી દળતા પહ�લા સલામત સગં્રહની ખાતર� કરવા 

માટ� કઠોળ (અડદ) ની �કૂવણી જ�ર� છે. કઠોળની �યૂર્ના તાપમા ં�કૂવણી કરવી એ સારો આિથ�ક િવકલ્પ 

છે. જ��રયાત પ્રમાણ ે�યૂર્તાપમા ં�કૂવણી ૧-૬ �દવસ �ધુી કરવામા ંઆવે છે. અડદને ૫ થી ૭.૫ સે.મી. 

�ડા સ્તરમા ંછત પર ફ�લાવવામા ંઆવે છે. અડદને �કુવણી દરમ્યાન ર�ક્સની મદદથી અથવા પગ દ્વારા 

વારાફરતી ઉપર નીચે ફ�રવતા રહ�� ુ ંજોઈએ. રાતે્ર, આ કઠોળ ઢગલામા ં  ભેગા કરવામા ંઆવે છે અથવા 

ક�નવાસની સીટથી ઢાકંવા મા ંઆવે છે �થી તે �કુાયેલા રહ�. યાિંત્રક ર�તે ગરમ હવા ફ�કતા ડ્રાયસર્,  બેચ 

પ્રકારના અથવા સતતપ્રવાહ પ્રકારના ડ્રાયસર્, પણ િમલર દ્વારા ઉપયોગમા ંલેવામા ંઆવે છે. �કૂવણી માટ� 

ગરમ હવા�ુ ંતાપમાન ૬૦ °સે થી ૧૨૦ °સે �ધુી બદલાય છે. 

૨.૩.૩. ડ� – હ�લ�ગ  

બીજના કોટલા �ૂર કરવા ના ફાયદાઓ: 

• એન્ટ�ટ�િનન અને અદ્રાવ્ય ર�સા �વા પોષણ િવરોધી પ�રબળો (�બન-પોષક તત્વો ક�, � પ્રોટ�ન અને 

અન્ય પોષક તત્વો સાથે બધંાય શક� છે) ઘટાડ� છે, �થી પોષક �ણુવ�ા, પ્રોટ�નની �પુાચ્યતા 

�ધુાર� છે, સ્વા�દષ્ટતા �ધુાર� છે. 

• ટ�નીનને લીધે આવતો �રુો સ્વાદ �ૂર કર� છે. 

• ઉચ્ચ �ણુવ�ાવાળા લોટ�ુ ં ઉત્પાદન વધાર� આપે છે.  લીવિન�ગ કરવાની ક્ષમતામા ંવધારો કર� છે. 
 

૨.૩.૪. અડદનો લોટ  

લોટના ઉત્પાદનમા ંઆખા અથવા કોટ �ૂર કર�લા આખા અડદ અથવા દાળને પીસવામા ંઆવે છે. એક 

સરખા કણનો લોટ મેળવવા માટ�, દળેલા કણો એક અથવા વ� ુસ્ક્ર�ન માથંી પસાર કરવામા ંઆવે છે. 

૨.૩.૫. અન્ય ઘટકો�ુ ંિમશ્રણ 

પાપડની તૈયાર� માટ� અડદના લોટને અન્ય ઘટકો �મ મી�ંુ, સો�ડયમ બાયકાબ�નેટ, પીવાલાયક પાણી, 

પીસે�ુ ં��ંુ અને કાળા મર�, હ�ગ, ક�લ્સીયમ -પ્રોિપનેટ વગેર� યોગ્ય માત્રામા ંભળેવવામા ંઆવે છે. 

૨.૩.૬. લોટ બાધંવાની પ્ર�ક્રયા 
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લોટ બાધંવોએ પાપડ બનાવવાની મહત્વની પ્ર�ક્રયા છે, પાણી સાથે ઘટકોને િમિશ્રત કરવા �થી �િતમ 

ઉત્પાદન સાર� �ણુવ�ા વાળો મળ� રહ�. આ પ્ર�ક્રયા મશીન દ્વારા પણ કર� શકાય છે. 

૨.૩.૭. આકાર આપવાની પ્ર�ક્રયા 

પાપડ પે્રસ એ મશીનર� સચંા�લત છે. પાપડનો લોટ (સામાન્યતા અડદ દાળ), મી�ંુ, કાબ�નેટ અને પાણી 

માથંી બાધંવામા ંઆવે છે. બાધેંલા આ લોટને ૧-મી.મી. �ટ�ુ ં પાત�ં મશીન દ્વારા વણીને અને ગોળ 

આકારમા ંકાપવામા ં આવે છે. તૈયાર થયેલ પાપડને ઓરડાના તાપમાને અથવા �કૂવણી મશીન દ્વારા ૧૪-

૧૫% ભેજ રહ� ત્યા ં�ધુી �કૂવવામા ંઆવે છે. 

૨.૩.૮. પેક��જ�ગ 

આ ૧૪-૧૫% ભેજ લબેલવાળા પાપડ, હાથવડ� સી�લ�ગ મશીનનો ઉપયોગ કર�ને પો�લથીન બેગમા ં

ભરવામા ંછે અને �િતમ પેક��જ�ગ કયાર્ પછ� બ�રમા ંવેચાણ માટ� મોકલવામા ંઆવે છે. 

૨.૪. ઉપયોગમા ંલેવામા ંઆવતા સાધનો: 

૨.૪.૧. પ્લેટ ગ્રાઇન્ડર: આ મશીનનો ઉપયોગ કઠોળ ને પીસવા માટ� કરવામા ંઆવે છે.  આ મશીન સાથે 

ગ્રાઇન્ડ�ગ, �સ્ક્રિન�ગના સાધનો અને લોટ પ્��ુરફાયર આવે છે. 
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૨.૪.૨. ચારણી (શીવ) શેકર: શીવ શેકસર્ કઠોળના લોટના કણોને અલગ કરવા અને કદ ન�� કરવા માટ� 

વપરાય છે. લોટના કણની િવિવધ કદ મેળવવા માટ� શીવ શેકસર્ માથંી પસાર કરવામા ંઆવે છે. 

 

૨.૪.૩. લો પે્રશર બોઈલર: મોટાભાગ ેઓછા પે્રશર વાળા બોઈલરનો ઉપયોગ હ��ટ�ગ, ભેજ�કુ્ત અને નીચા 

તાપમાનની ક�ટલીક પ્ર�ક્રયાઓ કરવા માટ� થાય છે. લો-પે્રશર સ્ટ�મ બોઇલસર્ ૧૫ PSIG �ડઝાઇન �ધુી 

મયાર્�દત છે અને સામાન્ય ર�તે હ��ટ�ગ કરવા માટ� વપરાય છે. 
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૨.૪.૪. સ્ટ�મ �ક�ટ�ડ ક�ટલ �સ્ટરર સાથે: સ્ટ�રર સાથે સ્ટ�મ �ક�ટ�ડ ક�ટલ એ એક સાર� �ડઝાઈનથી બનાવેલ 

મશીન છે � િવિવધ વ્યાવસાિયક તેમજ ઘર��ુ ંખોરાકને સરળ ર�તે બનાવવા માટ� વપરાય છે.  

૨.૪.૫. મોટર દ્વારા િમશ્રણ: તે લોટ ને �ુદંવા તેમજ ખાડંવા�ુ ંકામ કર� છે. �યાર� િમક્સરનો ઉપયોગ લોટને 

ભેળવવા માટ� કરવામા ંઆવે છે. 

 

૨.૪.૬. પાપડ બનાવવા�ુ ંમશીન:  

આ મશીનનો ઉપયોગ બાધેંલા લોટને વણવા અને પાપડ ને ગોળ આકારમા ંકાપવા માટ� થાય છે. 
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૨.૪.૭. હ�ન્ડ ઇમ્પલ્સ સીલર: ઇમ્પલ્સ સીલર એક પાવર �લૂ છે �નો ઉપયોગ અલગ અલગ પ્લા�સ્ટક 

પેક��જ�ગ સીલ કરવા માટ� થાય છે. �મા ંમેટલ વાયરને ગરમ કરવા માટ� વીજળ�નો ઉપયોગ કર� છે �થી 

પ્લા�સ્ટક પીગળે છે અને સીલ થઈ �ય છે. 

 

 

૨.૫. પ્રો�ક્ટના ઘટકો 

જમીન 

પાપડ મેન્�ફુ�ક્ચ�ર�ગ માટ� જ�ર� જમીન આશર� ૧૫૦૦ ચોરસ �ટ �ટલી હોવાનો �દાજ છે. 

િસિવલ વકર્ : 

 વકર્શોપ કે્ષત્ર- આ ક્ષેત્રમા ંબનાવટ, સફાઈ, સૉ�ટ�ગ અને પેક��જ�ગ �વી પ્ર�ક્રયાનો સમાવેશ થાય છે. 

વકર્શોપનો �ુલ િવસ્તાર આશર� ૮૦૦ ચો.�ટ. છે.   

 ઈન્વેન્ટર� કે્ષત્ર- આ ક્ષેત્રમા ંબધી કાચી સામગ્રી, અને તેયાર થયેલ માલને સગં્રહ કરવા માટ�ની 

જગ્યા છે. આશર� ૩૦૦ ચો.�ટ. િવસ્તાર હોવો જોઈએ.   

 ઑ�ફસ કે્ષત્ર - આ જગ્યામા ંકમર્ચાર�ઓના કાયર્રત સ્થળ નો સમાવેશ થાય છે. �ુલ િવસ્તાર આશર�  

૩૦૦, ચો.�ટ. જોઈએ. (જમીન અને મકાનનો િવસ્તાર આવશ્યકતા અને પ્રો�ક્ટ ના કદના આધાર� 

બદલાઈ શક� છે) 

અન્ય જ��રયાતો: 

 પાણી �રુવઠાની વ્યવસ્થા 

 ફિન�ચર 

 કમ્પ્�ટુર અને સ્ટ�શનર� 

 પર�ક્ષણ માટ� પ્રયોગશાળા 
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પાવરની આવશ્યકતા: 

આ પ્લાન્ટને ચલાવવા માટ� મેન્�અુલ હ�ન્ડ�લ�ગ માટ� તથા અધર્-સ્વચા�લત મશીનો અને 

ઉપકરણો માટ� લગભગ ૧૦ kw (ક�.વેટ) પાવર આવશ્યક છે. 

(તે પ્રો�ક્ટના કદ અને મશીનની સ્પેિસ�ફકશન પર પણ આધા�રત છે) 

માનવ શ�ક્તની આવશ્યકતા: 

નાના એકમ શ� કરવા માટ� લગભગ ૮-૧૦ લોકો ની જ��રયાત પડ� છે. 

 

 

 

 

 

પ્રકરણ ૩ 

       પાપડ�ુ ંપેક��જ�ગ 

૩.૧. બગાડ કરતા પ�રબળો: 

પાપડ માટ� યોગ્ય પેક��જ�ગ સામગ્રી / પેક�જનો પ્રકાર પસદં કરવા માટ� પાપડની �ણુવ�ાને અસર કરતા 

પ�રબળો �ણવા આવશ્યક છે. 

૩.૧.૧. ભેજ�ુ ંપ્રમાણ 

પાપડ ભેજ શોષી શક� તેવા �ણુધમ� છે અને પ�રણામે વાતાવરણમાથંી ભેજ શોષી ને પાપડની સગં્રહ 

શ�ક્તમા ંઘટાડો થાય છે. 

૩.૧.૨. �ગુધં / સ્વાદની ખામી  

પાપડમા ં�ગુધં હોય છે, � ઉત્પાદને લાક્ષ�ણક �ગુધં / સ્વાદ આપે છે. ઓ�ક્સડ�શનથી ક�ટલાક �ગુધં અને 

સ્વાદને ઓછો કર� શક� છે. 

૩.૧.૩. કલર ઉડ� જવો 
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પ્રકાશ પાપડની �ણુવ�ાને અસર કર� શક� છે પ�રણામે પાપડ રંગ �મુાવે છે. 

૩.૧.૪. �વાત ઉપદ્રવ 

�વાત ઉપદ્રવને કારણે પાપડ બગાડવાની સભંાવના છે, � વધાર� ભેજ, ગરમી અને ઓ�ક્સજનને કારણ ે

થઇ શક� છે. 

૩.૧.૫. બેક્ટ��રયા દ્વારા ચેપ  

૬૫ % અને તેથી વ�નુી ભજેવાળ� �સ્થિતમા ંબકે્ટ��રયા વધવાની સભંાવના હોય છે �ના કારણે પાપડ નો 

બગાડ થાય છે. 

 

 

 

૩.૨. પાપડની પેક�જ�ગ આવશ્યકતાઓ 

પાપડની હ�ન્ડ�લ�ગ, પ�રવહન, સગં્રહ અને િવતરણ દરમ્યાન �ણુવ�ા �ળવવા માટ� ઉપયોગમા ંલેવાતી 

પેક��જ�ગ સામગ્રીને માક��ટ�ગ આવશ્યકતાઓ ધ્યાનમા ંરાખીને પસદં કરવાની રહ� છે. 

સામાન્ય ર�તે પાપડ માટ�ની પેક��જ�ગ આવશ્યકતાઓ નીચે �જુબ છે: 

• ઉત્પાદનને બગાડથી બચાવવા માટ�. 

• વાતાવરણીય પ�રબળો �વા ક� પ્રકાશ, ગરમી અને ભેજ સામે રક્ષણ ��ંુૂ પાડ�ુ.ં પસદં કર�લી 

પેક��જ�ગ સામગ્રીમા ંપાણી અવરોધક અને ઓ�ક્સજન અવરોધક લાક્ષ�ણકતાઓ હોવી જોઈએ. 

• �ગુધં / સ્વાદને રોકવા માટ� પેક��જ�ગ સામગ્રીમા ંઉચ્ચ �કુસાન અવરોધ અને બાહ્ય ગધં પ્રવેશ 

અવરોધની લાક્ષ�ણકતા હોવી જોઈએ. 

• મસાલાને કારણે પાપડમા ંરહ�લ તેલ, તે પાપડ સાથે પ્ર�ક્રયા કર�  છે, તે સમયે પેક��જ�ગ�ુ ં�ત�રક 

સ્તર, ચીકાશ વા�ં થાય છે. તેથી પેક��જ�ગ સામગ્રી ગ્રીસ અને તેલ પ્રિતરોધક લાક્ષ�ણકતા ધરાવતી 

હોવી જોઈએ. 

• ઉપરોક્ત કાયાર્ત્મક આવશ્યકતાઓ ઉપરાતં, પેક��જ�ગ સામગ્રીમા ં સાર� મશીિનએ�બલીટ�, 

છપાઈક્ષમતા (�દુ્રણક્ષમતા) હોવી જોઈએ અને તે સરળતાથી ઉપલબ્ધ અને િનકાલજોગ હોવી 

જોઈએ. 
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૩.૩. પાપડ માટ� પેક�જ�ગ સામગ્રી 

૩.૩.૧. બલ્ક (મોટા પાયે) પેક�જ�ગ 

બલ્ક પેક�જ�ગમા ં ફ્લે�ક્સબલ ઇન્ટરમી�ડએટ બલ્ક કન્ટ�નર (એફ.આઈ.બી.સી) નો ઉપયોગ થાય છે, � 

સામાન્ય ર�તે જમ્બો બેગ તર�ક� ઓળખાય છે. આ બગે પાપડ પેક�જ�ગ માટ� ૧૦૦ �કલો �ધુીની ક્ષમતા 

ધરાવે છે. સામાન્ય ર�તે, શ�આતમા ંઆ બેગ કાપડમાથંી બનાવવામા ંઆવતી હતી, પરં� ુહાલમા ં�ખુ્યત્વે 

પ્લા�સ્ટક (પી.પી) ફ��બ્રકમાથંી બનાવવામા ંઆવે છે, � લેિમનેટ�ડ બનાવી શકાય છે અથવા તે માટ� �ત�રક 

પ્લા�સ્ટક લાઇનર બેગ ઉપયોગ કર� શકાય છે.  પી.પી. ફ��બ્રક અલ્ટ્રાવાયોલેટ (�.ુવી.) પ્રકાશ સામે �સ્થરતા 

આપે છે. 

 એફ.આઈ.બી.સી િવિવધ ફાયદાવો આપે છે �મ ક�: 

• બેગ્સ લવચીક, સ�ું�ચત અને ટકાઉ હોય છે. 

• ઉત્પાદનનો બગાડ / સ્પીલજે ટાળ� શકાય છે. 

• હ�ન્ડ�લ�ગ મશીન દ્વારા થતી હોવાથી, ઓછ� મ�ૂર� કરવી પડ� છે. 

• લો�ડ�ગ અને અનલો�ડ�ગ માટ� સમય બચાવે છે. 

• બેગ્સ વજનમા ંહલકા હોય છે અને તેથી, ખચર્મા ંઘટાડો થાય છે. 

 

૩.૩.૨. સસં્થાક�ય પેક�જો 

૨ �કલો થી ૧૦ �કલો �ધુીની ક્ષમતાના સસં્થાક�ય પેકજો�ુ ંઉપયોગ પણ થાય છે.  પરંપરાગત �ટનપ્લેટ 

કન્ટ�નર અને �ૂટ બેગ �વી સામગ્રી નો ઉપયોગ  કરવામા ં  આવતો હતો � હાલમા ંલેિમનેટ�ડ લવચીક 

પાઉચ અને પ્લા�સ્ટકના કોથળાનો ઉપયોગ મા ં આવી રહ્યો છે. આ બોર�ઓ સામાન્ય ર�તે BOPP 

(બી.ઓ.પી.પી) િવિવધ રંગથી િપ્રન્ટ�ડ અને લેિમનેટ�ડ પી.પી. બેગ હોય છે. �મા ં�કૂ્ષ્મ િછદ્રો પણ હોય શક� છે. 

 

૩.૩.૩. ઉપભોક્તા માટ� ના પેક�જો: 

પાપડના પેકની ઘર��ુ ં તથા િનકાસ કરવા માટ� પાપડના વેપાર�ઓ / િનકાસકારો જોડ� ઘણા િવકલ્પો 

ઉપબ્ધ છે.  જોક�, તેની પસદંગી િવિવધ પ�રબળો પર આધાર�ત છે, � નીચે �જુબ છે: 

• સગં્રહ દરિમયાન �રૂ� ુ ંરક્ષણ આપ�ુ ંજોઈએ. 
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• ભેજ શોષાવો, �ગુધં �ળવી રાખવી, રંગ ન બદલાવો વગેર�. 

•  સગં્રહ, પ�રવહન અને િવતરણ દરિમયાન હવામાનની પ�ર�સ્થિતઓ અને �સ્થિત. 

• બ�રનો પ્રકાર / ક્ષેત્ર. 

• ગ્રાહકની પસદંગીઓ. 

• છાપવાયોગ્યતા અને દ�ખાવ. 

પેક�જ � સામાન્ય ર�તે કન્ઝ�મુર પેક તર�ક� ઉપયોગમા ંલેવાય છે, 

• િવિવધ કદ અને આકારની કાચની બોટલ, લેબલ્સ સાથે અને મેટલ અથવા પ્લા�સ્ટકના ઢાકંણા 

સાથે. પ્લા�સ્ટકની ક�પ્સમા ંટ�મ્પર અવરોધ �વી �ત�રક �િુવધાઓ ઉમેરવામા ંઆવી છે. 

• �ડસ્પે�ન્સ�ગ િસસ્ટમો સાથે / વગર િપ્રન્ટ કર�લા �ટનપ્લેટ કન્ટ�નર 

• �ડસ્પેન્સસર્વાળા સ�ંકુ્ત કન્ટ�નર 

• પ્લગ અને ક�પ્સ સાથેના પ્લા�સ્ટકના કન્ટ�નર િવતરણ અને ટ�મ્પર અવરોધ �િુવધાઓ સાથે 

• ��ુદ્રત લવચીક પાઉચ - �ુશન પાઉચ, સ્ટ�ન્ડ-અપ પાઉચ. 

• પાકા બોક્ષ. 

હાલમા ંછાપેલ લવચીક પાઉચની સરળતા થી ઉપલબ્ધતા, ઉ�મ છપાઈક્ષમતા (�દુ્રણક્ષમતા), વજનમા ં 

હલ�ુ, મિશન�બ�લટ� અને �ક�મતના કારણ ે �બૂ જ લોકિપ્રય બન્યા છે. જ��રયાત અને માક��ટ�ગ 

આવશ્યકતાઓને આધાર� લેિમનેટ / �ફલ્મ બનાવવામા ંઆવે છે. 

��ુદ્રત લવચીક પાઉચ સામાન્ય ર�તે િવિવધ રચનાઓથી લેિમનેટ કર�લ હોય છે.  ક�ટલાક સામાન્ય ર�તે 

ઉપયોગમા ંઆવતા લેિમનેટ નીચે �જુબ છે: 

• પો�લએસ્ટર / મેટાલાઇઝ્ડ પો�લએસ્ટર / એલ.ડ�.પી.ઈ 

• બી.ઓ.પી.પી / એલ.ડ�.પી.ઈ 

• બી.ઓ.પી.પી / મેટાલાઇઝ્ડ પો�લએસ્ટર / બી.ઓ.પી.પી 

• પો�લએસ્ટર / એ�િુમન�મ ની વરખ / બી.ઓ.પી.પી  

૩ પ્લાય લેિમનેટ્સ �મ ક� ૧૨ µ (માઈક્રોન)  PET (પી.ઇ.ટ�)/ િપ્રન્ટ / ૧૨ µ  (માઈક્રોન) મેટ. 

(પી.ઇ.ટ�) / પી.ઇ લેિમનેટ અને િપ્રન્ટ નીકળવા દ�� ુ ંનથી. 

મસાલા પેક�જ�ગ માટ� પો�લએસ્ટર અને BOPP (બી.ઓ.પી.પી) આધા�રત લેિમનેટ્સ સામાન્ય ર�તે વ� ુ

લોકિપ્રય છે કારણ ક� આ બે �ફલ્મોમાનંા ક�ટલીક ફાયદાકારક લાક્ષ�ણકતાઓ હોય છે. 
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લમીનેશન માટ� ઉપયોગમા ંલેવાતા પો�લએસ્ટર સામાન્ય ર�તે ૧૦ અથવા ૧૨ µ (માઈક્રોન) �ડા હોય છે.  

�ફલ્મ પારદશર્ક, ચળકાટ અને �દુ્રણક્ષમતા ધરાવે છે �થી વેચાણ વધે છે. �ફલ્મ �બૂ ઓછ� ભેજ અને ગેસ 

અભેદ્યતા ધરાવે છે. �ગુધં, સ્વાદ સચવાય છે, તેથી તે ખોરાક સામગ્રી ની સગં્રહ શ�ક્તમા ંવધારો કર� છે. 

�બૂ સાર� યાિંત્રક તાકાત (�ટયર, પચંર, િવસ્ફોટ અને ફ્લેક્સ), પ�રવહન દરિમયાન સામગ્રી સાચવવા અને 

�કુસાન ઘટાડવામા ંમદદ�પ થાય છે. આ �ફલ્મમા ંછાપવાની ક્ષમતા સાર� છે. નવીનતમ �દુ્રણ તકનીક 

વેચાણ મા ંવધારો કરવામા ંમદદ કર� છે.  �ફલ્મ એ�ડ�ટવ્સથી �કુ્ત છે તેથી, ભર�લા મસાલાને કોઈ ગધં 

આપતા નથી. 

BOPP (બી.ઓ.પી.પી) �ફલ્મો હ�ટ સીલેબલ અથવા નોન-હ�ટ સીલેબલ હોઈ શક� છે.  આ �ફલ્મ �સ્થર છે. 

વાતાવરણના ફ�રફારો અને ઉ�મ ભેજ અવરોધક છે. આ �ફલ્મ સરળ, ચળકતી, સ્પષ્ટ અને ખોરાક માટ� 

ઉચ્ચ યાિંત્રક તાકાત અને �બન-�ૂિષત લાક્ષ�ણકતા ધરાવે છે. 

નીચે આપેલ કોષ્ટક ઇ�ન્ડયન ઇ�ન્સ્ટટ�ટૂ પેક��જ�ગ દ્વારા દશાર્વેલ નાસ્તાના લવચીક પેક માટ�ના પેક��જ�ગ 

િવિશષ્ટતાઓ બતાવે છે: 

 

લેિમનેટ /કો-એક્ષ�ંડ�ટ �ફલ્મ 

(૫૦૦ ગ્રામ ક્ષમતા �ધુી) 

લેિમનેટ /કો-એક્ષ�ંડ�ટ �ફલ્મ 

(૧૦૦૦ ગ્રામ ક્ષમતા �ધુી) 

12µ PET / 37.5µ LD-HD (30 % HD) 12µ PET/50µ LD-HD (30 % HD) 

12µ MET PET / 37.5µ LD-HD (30 % HD) 12µ MET PET / 50µ LD-HD (30 % HD) 

12µ PET / 50µ PP 12µ PET / 62.5µ PP 

12µ MET PET / 50µ PP 12µ MET PET / 62.5µ PP 

10µ PET / 9µ Al. foil / 37.5µ LD-HD (30 % 

HD) 

10µ PET / 9µ Al. foil / 50µ LD-HD (30 % 

HD) 

12µ Al. foil / 37.5µ LD-HD (30 % HD) 12µ Al. foil / 50µ LD-HD (30 % HD) 

25µ BOPP / 37.5µ LD-HD (30 % HD) 25µ BOPP / 50µ LD-HD (30 % HD) 



   

24 | P a g e  
 

25µ MET BOPP / 37.5µ LD-HD (30 % HD) 25µ MET BOPP / 50µ LD-HD (30 % HD) 

35µ BOPP / 25µ BOPP 35µ BOPP / 35µ BOPP 

30µ LD – 7.5µ Tie - 25µ PA – 7.5µ Tie - 

30µ LD-HD (30 % HD) 

30µ LD – 7.5µ Tie - 30µ PA – 7.5µ Tie - 

40µ LD-HD (30 % HD) 
The LD or LD-HD layer could also be 

LLD (outer) or LLD-HD (inner or outer) or 

EAA layer (outer) 

The LD or LD-HD layer could also be 

LLD (outer) or LLD-HD (inner or outer) or 

EAA layer (outer) 
 

લવચીક પ્લા�સ્ટકના પ્રકારો �જુબ પાઉચ સીલ કરવાની ર�ત નીચે પ્રમાણે છે: 

• મધ્ય સીલ રચના 

• ત્રણ બા�ુ સીલ રચના 

• ચાર બા�ુ સીલ રચના 

• પટ્ટી પેક રચના 

 

 

પાઉચમા ંસીલ�ગ �બુજ  મહત્વ�ુ ં છે � �ફલ્મ સ્ટ્રક્ચરની રચના (ઇન્ટર-લેયર) ઉપર આધા�રત હોય છે. 

પરં�,ુ જો પાઉચ�ુ ંસી�લ�ગ િનષ્ફળ �ય તો ઉત્પાદ �ૂિષત થઈ શક� છે અને ક�ટલાક �કસ્સાઓમા ંવપરાશ 

માટ� અયોગ્ય બની �ય છે.  
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પ્રકરણ ૪ 

ખાદ્ય �રુક્ષા િનયમો અને ધોરણો 

FSSAI (એફ.એસ,એસ.એ.આઈ) ધોરણો અ�સુાર, પાપડનો અથર્ કઠોળના લોટથી બનાવવામા ં આવેલ 

ઉત્પાદન. 

૪.૧. પાપડના FSSAI (એફ.એસ,એસ.એ.આઈ) ધોરણો: 

૧ ભેજ ૧૪.૦ ટકાથી વ� ુનહ� 

૨ બાહ્ય પદાથર્ 

બાહ્ય પદાથર્ ૧ ટકાથી વ� ુનહ�.  � વજન �જુબ 

૦.૨૫ ટકાથી ઓ� (ખિનજ પદાથર્) હો�ુ ંજોઈએ અને 

પ્રાણીજન્ય  અ��ુદ્ધઓ ૦.૧૦ ટકાથી ઓછ� હોવી 

જોઈએ 

૩ અન્ય ખાદ્ય અનાજ વજન �જુબ ૪ ટકાથી વ� ુનહ�. 
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૪ ક્ષિતગ્રસ્ત અનાજ વજન �જુબ ૫ ટકાથી વ� ુનહ� 

૫ ઝી�ુ ંઅનાજ ગણતર� પ્રમાણ ે૬ ટકાથી વ� ુનહ� 

૬ ��ુરક એિસડ ૧૦૦ િમ.ગ્રા. પ્રિત �ક.ગ્રા. થી વ� ુનહ� 

૭ અફલાટો�ક્સન પ્રિત �ક.ગ્રા. ૩૦ માઇક્રોગ્રામથી વ� ુનહ� 

વ�મુા,ં �ુલ બાહ્ય પદાથ�, અન્ય ખાદ્ય અનાજ અને ક્ષિતગ્રસ્ત અનાજ વજન �જુબ ૯ ટકાથી વ� ુન હો�ુ ં

જોઈએ. 

 

સમ�ૂતી - િનયમન ૨.૪.૬ (૨-૧૪) મા ંવસ્�ઓુના હ��ઓુ માટ�: - 

(૧) " બાહ્ય પદાથર્" નો અથર્ એ છે ક� તેમા ંઅનાજ િસવાયના કોઈપણ બાહ્ય પદાથર્ નો સમાવેશ �મ ક� 

 (i) અકાબર્િનક પદાથ� અથવા ધા�નુા �ુકડાઓ, ર�તી, કાકંર�, ગદંક�, પત્થર, માટ�, કાદવ, પ્રાણીની ગદંક� 

અને ચોખાના �કસ્સામા,ં ચોખાના દાના અને �ુકડાની સપાટ� પર કાદવ ચ�ટતા હોય, અને 

 (ii) કાબર્િનક પદાથ� �મા ં��ૂ,ુ ન�દણ બીજ અને અન્ય અખાદ્ય અનાજ અને ડાગંરનો સમાવેશ ચોખાના 

�કસ્સામા ંથાય છે; 

 

(૨) ઝેર� અથવા હાિનકારક બીજ - મતલબ ક� કોઈપણ બીજ � અ�મુિત આપેલ મયાર્દાથી ઉપરના 

જથ્થામા ં હોય તો તે હાનીકારક છે. �વા ક� ધ�રુા (D. fastur linn and D. stramonium 

linn), મકાઈની કોકલ ે(Agrostemma githago L, Machai Lallium remulenum linn), આક્રા (Vicia 

species) વગેર�. 

(૩) ક્ષિતગ્રસ્ત અનાજ  - એટલે ક� દાણા અથવા દાણાના �ુકડાઓ, � ફણગી ગયેલ છે અથવા ગરમી, 

�કુ્ષ્મ�વા�,ુ ભજેના પ�રણામે �કુસાન પામેલ છે.  

(૪)  “ઝી�ુ ંઅનાજ" એટલ ેક� અનાજના ક�ટકો/ભોટવા દ્વારા અડધા ક� આખા કોર� નાખવામા ંઆપ્યા હોય; 

(૫) "અન્ય ખાદ્ય અનાજ" નો મતલબ કોઈપણ ખાદ્ય અનાજ (તેલીબીયા સહ�ત) 

 

૪.૨. ચોખા અને કઠોળ આધા�રત પાપડ માટ� વાપરતા ખાદ્ય પદાથ�: 
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સો�બ�ક એિસડ અને તેના સો�ડયમ, પોટ�િશયમ અને ક��લ્શયમ ક્ષાર (ગણતર�) તર�ક� સો�બ�ક એિસડ ૦.૧ % 

થી વધાર� ન હોવો જોઈએ. 

�પૂ, ��ુલયન અને સ્વાદ ઉત્પાદકો: �પૂ, ��ુલયન અને સ્વાદ ઉત્પાદકો ડ�-સો�ડયમ ૫ ગ્�નુાલેટ 

(�ડઝો�ડયમ ૫- ઇનોિસનેટ) �.એમ.પી. 

પાપડ માટ�ના માઇક્રો�બયલ ધોરણો નીચે �જુબ છે: 

ક્રમ પ�રમાણ જ�ર�યાતો 

૧ �ુલ પ્લેટ ગણતર� - 

૨ કો�લફોમર્ ગણતર� - 

૩ ઇ.કોલી - 

૪ સાલમોનેલા ૨૫ ગ્રામ મા ંગેરહાજર 

૫ િશગેલા - 

૬ સ્ટ�ફાયલોકોકસ ઓ�રયસ - 

૭ િયસટ અને મોલ્ડ ગણતર� - 

૮ એનારો�બક સ્પોર ગણતર� - 

૯ �લસ્ટ�રયા મોનોસાયટો�ન્સ - 
 

 

૪.૩. ખાદ્ય ઉત્પાદકો / હ�ન્ડલર / પ્રોસેસર માટ� સેનેટર� અને આરોગ્યપ્રદ આવશ્યકતાઓ 

ખોરાક�ુ ંઉત્પાદન, પ્ર�ક્રયા અથવા સચંાલન માટ� નીચ ે�જુબની આવશ્યકતા �ુ ંપાલન કરવા�ુ ંરહ�શે: 

૧. પ�રસર સ્વચ્છ સ્થાને હોવા જોઈએ અને આસપાસના ગદંા સ્થળોથી �કુ્ત રહ�શે અને તેથી આરોગ્યપ્રદ 

વાતાવરણ �ળવશે. બધા નવા સેટ અપ પયાર્વરણીય પ્ર�ૂિષત િવસ્તારથી �ૂર હોવા જોઈએ.  

૨. આરોગ્યપ્રદ વાતાવરણ �ળવવા માટ� પ�રસરમા ંઉત્પાદન અને સગં્રહ માટ� �રૂતી જગ્યા હોવી જોઈએ.  

૩. પ�રસર સ્વચ્છ, પયાર્પ્ત પ્રકાિશત, તેમજ �રૂતા પ્રમાણમા ંહવાની અવરજવર �કુ્ત હો�ુ ંજોઈયે. 

 ૪.ભોયત�ળ�ુ,ંછત અને દ�વાલો સાર� �સ્ચથીમા ંહોવી આવશ્યક છે તેમજ તેના પ્લાસ્ટરમા ંતીરાડો ન હોવી 

જોઈએ, શ� હોય તો સાર� ર�તે કલરકામ, પ્લાસ્ટર હો�ુ ંજોઈયે . 
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૫. ફ્લોર અને �સ્કટ�ડ �દવાલોને અસરકારક �વા�નુાશક સાથે જ��રયાત �જુબ ધોવા�ુ ંરહ�શે, પ�રસરને 

જ�ંઓુથી �કુ્ત રાખવા જોઈયે. વ્યવસાય સચંાલન દરિમયાન કોઈ છટંકાવ કરવો જોઈએ નહ�, તેના બદલ ે

જગ્યામા ંપ્રવેશતા �વજ�ંનુો નાશ કરવા માટ� ફ્લાય સ્વેટ્સ / ફ્લેપ્સનો ઉપયોગ કરવો જોઈએ. બાર�, 

દરવા�ના પડદા અથવા નેટ સાથે ફ�ટ કરવા જોઈયે. �, જ�ં ુ�કુ્ત બનાવવા માટ� યોગ્ય છે. ઉત્પાદનમા ં

વપરા� ુ ંપાણી પીવા યોગ્ય હો�ુ ંજોઈયે અને જો જ�ર� હોય તો પાણીની રાસાય�ણક અને બેક્ટ��રયોલો�કલ 

�થૃ્થકરણ કોઈપણ માન્ય પ્રયોગશાળામા ંિનયિમત સમયાતંર� કરવામા ંઆવશે. 

 ૬. પ�રસરમા ં પીવાલાયક પાણીનો �રુવઠો �િુનિ�ત હોવો જોઈએ.  �ના માટ� �રુતી વ્યવસ્થા હોિવ 

જોઈએ. 

૭. મશીનર� �યાર� ફ�ટ કર� હોય ત્યાર� સરળતાથી સાફ થાય તેવા હોવા જોઈએ. ટ�બલ, મશીનર� ના ભાગ, 

સાધનો ની સફાઈ માટ� વ્યવસ્થા હોવી જોઈએ, અને સફાઈ માટ�ના �રુતા સાધન, સામગ્રી ઉપલબ્ધ હોવી 

જોઈયે. 

૮. ખોરાક તૈયાર કરવામા,ં પે�ક�ગ તેમજ સગં્રહ દરિમયાન વાપરવામા ંઆવતા વાસણ, મશીનો, અને અન્ય 

સાધન સામગ્રી હાનીકારક ધા� ુ�કુ્ત હોવા જોઈયે. (પીતળ અને તાબંા મા ંલાઈન�ગ હો�ુ ંજોઈએ). 

૯. દર�ક �તની �ગ, �વા� ુઉપદ્રવ રોકવા મશીનર� બરાબર ધોઈ, �કૂવી, ગોઠવવી જોઈએ.  

૧૦. દર�ક મશીનર� િનર�ક્ષણ માટ� દ�વાલ થી �ૂર રાખવી જોઈએ   

૧૧. પ�રસર મા ંગટર અને કચરાના િનકાલ માટ� �રુતી �િુવધા હોવી જોઈએ. 

૧૨. � માણસો પ�રસર મા ંકામ કરતા હોય તેમણે ચોખ્ખી ટોપી, એપ્રોન અને હાથના મો� પહ�રવા જોઈએ  

૧૩. � માણસોને ચેપી રોગ થયો હોય તેમણે કામ પર નહ� બોલાવાના. જ કોઈને જખમ હોય તેને પાટા થી 

કવર કર�ુ ંઅને તેમણે ખોરાક ના સીધા સપંકર્ મા ંન આવ�ુ.ં       

૧૪. બધા કામદારોએ �ગળ�ના નખ ને સ્વચ્છ કાપેલા રાખવા જોઈએ અને કામ શ� કરતા પહ�લા અને 

દર�ક વખતે �યાર� પણ શૌચાલયનો ઉપયોગ કયાર્ પછ�, તેના હાથને સા� ુઅથવા �ડટરજન્ટ અને પાણીથી 

સાફ કરવા જોઈએ.  ખોરાકના સચંાલનની પ્ર�ક્રયા દરિમયાન શર�રના ભાગોને ક� ખજંવાળ કરવા�ુ ંટાળ�ુ ં

જોઈએ. 
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૧૫. બધા કામદારોએ, ખોટા નખ અથવા અન્ય વસ્�ઓુ અથવા �ટક ઝવેરાત પહ�રવા�ુ ંટાળ�ુ ંજોઈએ �, 

ખોરાકમા ંપડ� શક� છે અને તેમના ચહ�રા અથવા વાળને સ્પશર્ કરવા�ુ ંટાળ�ુ ંજોઈએ. 

૧૬. � જગ્યા પર બનાવટ ની પ્ર�ક્રયા ચાલતી હોય ત્યા ંખા�ુ,ં ચાવ�ુ,ં �મૂ્રપાન કર�ુ,ં � ૂકં�ુ ંઅને નાક �કંવા 

પર પ્રિતબધં રાખવો જોઈએ. 

૧૭. � ખોરાક સગં્રહ તેમજ વેચવા માટ� હોય તે ખાવા યોગ્ય તેમજ �ૂષણ અટકાવવા ઢાકં�ને રાખ�ુ.ં 

૧૮. � વાહન પ�રવહન માટ� હોય તેનો સા�ંુ સમારકામ કર��ુ ંતેમજ ચોખ્�ુ ંહો�ુ ંજોઈએ.  

૧૯. � ખોરાક પેક્ડ તેમજ ખોખા મા ંહોય તેને �રુ�ક્ષત રાખવા જ�ર� તાપમાન �ળવો. 

૨૦. � જગ્યાએ ખોરાક બનતો હોય, સાચવેલા હોય, સગં્રહ કર�લ હોય ત્યાથી જ�ંનુાશક હમેંશા �ૂર રાખવો. 
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Contact Us 
 

Director 
National Institute of Food Technology, Entrepreneurship and 

Management - Thanjavur (NIFTEM-T) 
Ministry of Food Processing Industries, Government of India, 

Pudukkottai Road, Thanjavur - 613 005, 
Tamil Nadu,India. 

Phone No.: +91- 4362 - 228155, Fax No.:+91 - 4362 - 227971 
Email: director@iifpt.edu.in; Web: www.niftem-t.ac.in 
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