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The Journey from Milk to Curd

பபாலல்  தயிரபாக உறறைதலல்
Overview

சுருகல்கமல்
This learning unit is designed to enable students explore the process of curd formation
from milk.  The tasks require students to come up with a method which could turn milk
into curd in the least possible time. At the end of the task, students will understand the
significance  of  experimental  controls,  variables  and  more  importantly,  the  role  of
observations in science. 

பபாலல்  தயிரபாக உறறையுமல்  வழிமுறறைறயை ஆரபாயை மபாணவரல்களுகல்கு உதவுமல்
வறகயிலல்  இநல்தகல்  கறைல்றைலல்  பிரரிவு  பகுதி  வடிவறமகல்கபல்படல்டுளல்ளத.  இஙல்கு
ககபாடுகல்கபல்படல்டுளல்ள  கசெயைலல்பபாடுகளரினல்  மூலமல்,  குறறைநல்தபடல்செ  நநரதல்திலல்
பபாறல தயிரபாக உறறையை றவபல்பதறைல்கபான வழிமுறறையுடனல்  மபாணவரல்வகளல்
வரநவணல் டுமல்.  பபாடதல்தினல்  இறுதியிலல்,  நசெபாதறனகளரிலல்  கடல்டுபல்பபாடுகளல் ,
மபாறிலிகளல்  ஆகியைவறைல்றினல்  முகல்கியைதல்தவமல்  குறிதல்தமல்  அறிவியைலிலல்  உறைல்று
நநபாகல்குதலினல்  பஙல்கு நபபானல் றைவறைல்றறை மபாணவரல்களல்  புரரிநல்தககபாளல்வபாரல்களல் . 

Minimum time

குறறைநல்தபடல்செ நநரமல்
Task 1 and setting up task 2 require 30 min. Task 2 requires five minutes of  observation
at regular intervals of 30 to 40 mins, for about five to six hours. It would be best to start
at the beginning of the school day, and conduct observations till the end of school hours.
Discussion of this task requires 30-45 min, and can be conducted on a subsequent day. 

கசெயைலல்  1 ஐ முடிதல்திட, மறைல்றுமல்  கசெயைலல்  2 றைல்குதல் தயைபாரல் கசெயைல்யை கமபாதல்தமபாக 30
நரிமிடஙல்களல்  ஆகுமல்.  கசெயைலல்  2  நரிறறைவறடயை  கிடல்டதடல்ட  ஐநல்த  முதலல்  ஆறு
மணரிநநரமல்  ஆகலபாமல்.  இதிலல்  30  முதலல்  40  நரிமிட இறடகவளரியிலல்,  ஐநல்றதநல்த
நரிமிடதல்திறைல்கு  உறைல்றுகவனரிதல்தலல்  நதறவபல்படுமல்.  பளல்ளரி  கதபாடஙல்குமல்
நவறலயிலல்  இதறன  ஆரமல்பிதல்த,  வகுபல்புகளல்  முடியுமல்  நநரமல்  வறரயிலல்
கசெயைல்வத சிறைநல்ததபாக இருகல்குமல். பினல் னரல், இநல்தசெல் கசெயைலல்பபாடல்றடகல் குறிதல்தகல்
கலநல்தறரயைபாட  30  முதலல்  45  நரிமிடஙல்களல்  நதறவபல்படுமல்.  இறத பினல் கனபாரு
நபாளரிலல்  கூட கசெயைல்யைலபாமல். 

Type of Learning Unit: Laboratory

கறைல்றைலல்  பிரரிவினல்  வறக: ஆயைல்வகமல்

Unit-specific objectives

பபாடபல்பிரரிவினல்  இலகல்குகளல்

1) To understand that the process of curd formation requires specific conditions

1)  தயிரல் உருவபாகுமல்  வழிமுறறை  செபாதல்தியைமறடயை  குறிபல்பிடல்ட  சூழல்நரிறலகளல்
அவசியைமல் எனல் பறதபல் புரரிநல்த ககபாளல்ளுதலல் . 

2) To  understand  that  very  high  and  low  temperatures  are  not  favourable  for  curd
formation, indicating the role of microbial action in the process

2)  மிக  அதிகமபான  மறைல்றுமல்  குறறைவபான  கவபல்பநரிறலகளல் ,  தயிரல்
உருவபாவதறைல்கு  ஏதவபாக  இருகல்கபாத  எனல் பறதபல்  புரரிநல்த  ககபாளல்ளுதலல் .
இவல்வழிமுறறையிலல்  நுணல் ணுயிரரிகளரினல்  விறனகளல்  பஙல்குவகிபல்பறதகல்
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குறிகல்குமல் விதமபாக இத இருகல்கிறைத.
3) To understand that alkaline conditions do not favour curd formation and that this fact

is widely used in milk preservation

3)  தயிரல்  உருவபாகுவதறைல்கு  கபாரதல்  தனல் றம  ஏதவபாக  இருகல்கபாத.  இநல்த
உணல் றமதபானல்  பபாலல்  பபாதகபாபல்பிறைல்குபல்  பரவலபாக  பயைனல் படுகிறைத
எனல் பறதபல் புரரிநல்த ககபாளல்ளுதலல் . 

4) To understand the method of experimental design, including the controls needed to
draw reliable conclusions from an experiment

4)  பரரிநசெபாதறன  வடிவறமதல்தலினல்  முறறை  மறைல்றுமல்  அதறைல்குறியை
கடல்டுபல்பபாடுகறள  புரரிநல்த  ககபாளல்ளுதலல் .  ஒரு  நசெபாறதயினல்  மூலமல்
நமல்பகமபான முடிவுகறள கபறுவதறைல்கு கடல்டுபல்பபாடுகளல்  அவசியைமபாகுமல். 

5) To develop observation and recording skills

5)  உறைல்றுநநபாகல்குதலல்  மறைல்றுமல்  பதிவிடுதலல்  ஆகியை திறைனல் கறள நமமல்படுதல்திகல்
ககபாளல்ளுதலல் .

Links to curriculum

பபாடதல்திடல்டதல்தடனல்  உளல்ள இறணபல்புகளல்
1)  Microorganisms: Friend and Foe  (NCERT, Class 8) 

2)  Changes Around Us (NCERT, Class 6) 
3) Acids and Bases (NCERT, Class 7) 

The textbook for Class 8 mentions that a small amount of curd is to be added to warm
milk  so  that  curd  is  formed the  next  day.  This  learning  unit  goes  a  little  further  to
determine the optimum conditions of temperature, some physical processes like stirring
and how presence of some easily available chemicals/foods speed up, slows down or
even prevents the process of curd formation.

சுறைல்றிட கவபல்பநரிறலயிலல்  இருகல்குமல்  பபாலுடனல்  சிறிதளவு தயிறர நசெரல்தல்தபாலல்
அத  அடுதல்த  நபாளல்  உறறையுமல்.  இத  8 மல்  வகுபல்பு  பபாடபல்புதல்தகதல்திலல்
விவரரிகல்கபல்படல்டிருகல்கிறைத. இதனல்  கதபாடரல்செ ல்சியைபாக, இநல்தகல் கறைல்றைலல்  பிரரிவிலல் , 
1) தயிரல் உருவபாக உகநல்த கவபல்பநரிறலகறள தீரல்மபானரிதல்தலல் ; 

2) கலகல்கலல்  நபபானல் றை சில கசெயைலல்களல் ; மறைல்றுமல்,  

3)   எளரிதபாககல்  கிறடகல்ககல்கூடியை  சில  இரசெபாயைன  கபபாருடல்களல் /உணவுகளல்
தயிரல்  உருவபாகல்கதல்தினல்  நவகதல்றத  எவல்வபாறு  பபாதிகல்குமல்  அலல்லத  அத
நரிகழல்வறதநயை தடுகல்ககல்கூடுமல் எனல் பன நபபானல் றைவறைல்றறை பபாரல்கல்கலபாமல் . 

Have you seen the process of curd formation at home? You might have also tried doing it
yourself! Have you ever wondered, why we always need to add that small amount of curd
to milk so that milk turns into curd? Can the same process be done using lemon juice? You
might also have seen spoiling of milk. How can one differentiate between spoiled milk and
curd? How can milk be transported to long distances without getting spoiled?

தயிரல் உறறையுமல் வழிமுறறைறயை வீடல்டிலல்  பபாரல்தல்திருகல்கிறீரல்களபா?  நநீஙல்கநள கூட
அறதசெல் கசெயைல்திருகல்கலபாமல்!  தயிரபாக மபாறுவதறைல்கு பபாலுடனல்  சிறிதளவு தயிறர
ஏனல்  நசெரல்கல்க  நவணல் டுமல்  எனல் று  நயைபாசிதல்திருகல்கிறீரல்களபா?  எலுமல்பிசெல்றசெசெல்
செபாறறைகல்  ககபாணல் டு  இநல்த  வழிமுறறைறயை  நரிறறைநவறைல்றை  முடியுமபா?  பபாலல்
ககடல்டுவிடுவறதயுமல்  பபாரல்தல்திருபல்பீரல்களல் .  ககடல்டுபல்நபபான  பபாறலயுமல்,
தயிறரயுமல்  எவல்வபாறு  நவறுபடுதல்திகல்  கூறை  முடியுமல்?  பபாழபாகமலல்  எவல்வபாறு
பபாறல நநீணல் ட தூரஙல்களுகல்கு எடுதல்தசெல் கசெலல்ல முடியுமல்?
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In this learning unit, you will study curd formation from milk under different conditions and
try to understand the associated changes taking place in it. At the end of the unit, you
should be able to come up with the best combination of conditions that might favour curd
formation, and also convert milk into curd in very little time.

இநல்தகல்  கறைல்றைலல்  பிரரிவிலல்  கவவல்நவறு  சூழல்நரிறலகளரிலல்  பபாலல்  தயிரபாக
உறறைவறத  கறைல்றுகல்  ககபாளல்வீரல்களல் .  நமலுமல்,  இவல்வழிமுறறைகல்கு  இறணயைபாக
நரிகழுமல்  மபாறைல்றைஙல்கறளகல்  குறிதல்தமல்  புரரிநல்த  ககபாளல்ள  முயைறைல்சிகல்கலபாமல் .
இபல்பிரரிவினல்  இறுதியிலல்,  தயிரல்  உறறைவதறைல்கு  உகநல்த  சூழல்நரிறலகறள
கணல் டறியை  நநீஙல்களல்  தயைபாரபாக  இருபல்பீரல்களல் .  நமலுமல்,  பபாலிலல்  இருநல்த  தயிறர
மிககல்குறறைநல்த நநரதல்திலல் உருவபாகல்கலபாமல். 

Materials

கபபாருடல்களல்
For one setup: 200 mL Fresh milk, 20 mL curd (prepared at home), sodium bicarbonate,
Lemon juice, dilute acid (HCl or vinegar), baker’s yeast, beakers, glass rod, glass slides,
thermometer, gas burner or electric hot plate, refrigeration facility.

ஒரு பரரிநசெபாதறனகல்கபான அறமபல்பு:  கபாயைல்செ ல்சியை பபாலல்  200  மி.லி,  தயிரல்  20  மி.லி
(வீடல்டிலல்  தயைபாரரிகல்கபல்படல்டத),   நசெபாடியைமல்  றபகபாரல்பநனடல்,  எலுமிசெல்றசெசெல் செபாறு,
குறறைநல்த அமிலதல்தனல் றம ககபாணல் ட  HCl  அலல்லத வினரிகரல்,  கரபாடல்டிபல் பூஞல் றசெ,
பீகல்கரல்,  கணல் ணபாடி  தகடு,  கவபல்பமபானரி,  அடுபல்பு,  மினல்  அடுபல்பு,  குளரிரல்செபாதன
கபடல்டி. 

Before you begin with the main task, your teacher will conduct two small games for the
class. 

முகல்கியை  கசெயைலல்கறளதல்  கதபாடஙல்குமல்  முனல் னரல்,  ஆசிரரியைரல்  உஙல்களுகல்ககன
இரணல் டு சிறு விறளயைபாடல்டுகறள நடதல்தவபாரல். 

Introduction

முனல் னுறர
Curd formation is an age old process and has been commonly practiced in many parts of
the world.  We know that  curd formation requires certain environmental  and physical
conditions.  Presence  of  some  chemicals  may  affect  this  process.  Although  these
conditions may slightly vary from one place to another and may also depend on the
user's preference for a certain kind/taste of curd, but there are some essential features
of its formation process. In this unit, students go through the process and find out the
suitable conditions required for curd formation and what these conditions teach about
the process of curd formation. This learning unit helps in this reasoning process through
the use of carefully designed and controlled experiments. 

தயிரல்  உறறைதலல்,  உலகதல்தினல்  பலல்நவறு  பகுதிகளரிலல்  கபபாதவபாக
நறடமுறறையிலல் இருநல்த வருமல் பழஙல்கபாலதல்த வழிமுறறையைபாகுமல் . குறிபல்பிடல்ட
சில  சுறைல்றுபல்புறை  சூழல்நரிறலகளல்  தயிரல்  உறறைவதறைல்கு  ஏதவபானத  எனல் பறத
நபாமல்  அறிநவபாமல்.  இசெல்சூழல்நரிறலகளல்  ஓரல்  இடதல்திலிருநல்த  மறைல்கறைபானல் றிறைல்கு
சிறித  மபாறுபடல்டு  இருகல்ககல்கூடுமல்.  நமலுமல்,  ஒரு  நபரல்  எதிரல்பபாரல்கல்குமல்
வறக/சுறவறயை  கபபாறுதல்தமல்  இருகல்குமல்.  எனல் றைபாலுமல்,  உறறைதலல்
வழிமுறறைகல்ககன சில அதல்தியைவபாசியை அமல்செஙல்களல்  உளல்ளன.  இநல்தகல் கறைல்றைலல்
பிரரிவிலல்,  இவல்வழிமுறறையிலல்  மபாணவரல்களல்  நதரல்செ ல்சி  கபறைல்றை  பினல் னரல்,
அதறைல்கபான உகநல்த சூழல்நரிறலகறளகல் கணல் டறியை நவணல் டுமல் .  நமலுமல்,  அறத
குறிதல்த  இநல்நரிறலகளல்  கறைல்றுதல்  தநல்தவறைல்றறையுமல்  பதிவிட  நவணல் டுமல்.
கடல்டுபல்பபாடுகறள  ககபாணல் டு  கவனமபாக  வடிவறமகல்கபல்படல்ட
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பரரிநசெபாதறனகளரினல்  மூலமல்,  நபாமல்  புரரிநல்தககபாளல்வதறைல்கு  இகல்கறைல்றைலல்  பிரரிவு
உதவுமல். 

It  is  important  here  that  the  students  understand  the  difference  between  curd  and
spoiled milk, although both appear thick and both are the results of microbial action.
They should be able to tell why one is fit for consumption and the other is not based on
physical  observations (including smell).  If  possible,  the teacher may try bringing and
showing to the students  spoiled milk  in  addition  to  milk  and curd,  to  help  students
differentiate between the three.

தயிருகல்குமல்,  ககடல்டுபல்நபபான பபாலிறைல்குமல்  உளல்ள நவறுபபாடல்றட மபாணவரல்களல்
அறிவத  அவசியைமபாகுமல்.  இரணல் டுநம  நுணல் ணுயிரரிகளரினல்  கசெயைலபாலல்
உருவபாகிறைத,  அநதபாடு  பபாரல்றவகல்குமல்  ககடல்டியைபாக  கபாடல்சியைளரிகல்குமல்.
உறைல்றுநநபாகல்குதலினல்  மூலமல்  (வபாசெறன  உடல்பட),  உணல் பதறைல்கு  தயிரல் மடல்டுமல்
ஏனல்  தகுநல்தத எனல் று அவரல்களல்  அறிநல்திடநவணல் டுமல் . முடிநல்தகதனல் றைபாலல் , தயிரல்
மறைல்றுமல்  பபாலுடனல்  ககடல்டுபல்  நபபான  பபாறலயுமல்  மபாணவரல்களுகல்கு
ஆசிரரியைரல்களல்  ககபாணல் டு  வநல்த  கபாணல் பிகல்கலபாமல்.  இத,  இமல்மூனல் று
கபபாருடல்களுகல்குமல்  இறடநயையைபான நவறுபபாடல்றட அவரல்களல்  அறிநல்தககபாளல்ள
உதவுமல். 

A look at the basics

இபல்நபபாத சில அடிபல்பறடகறள பபாரல்பல்நபபாமல்

 Fermented  milk  products,  e.g.  buttermilk  (chhaas),  curd  (dahi),  and  cheese,   are
commonly used in India and are good sources of nutrients and healthy bacteria,  and
boost  immunity.

 புளரிபல்நபறைல்றைபல்படல்ட  பபாலல்  கபபாருடல்களபான  நமபாரல்,  தயிரல்  மறைல்றுமல்
பபாலபாறடகல்கடல்டி,  நபபானல் றைறவ  இநல்தியைபாவிலல்  பரவலபாக
பயைனல் படுதல்தபல்படுகிறைத.  நமலுமல்,  இறவ  பயைனுளல்ள  பபாகல்டீரரியைபா  மறைல்றுமல்
ஊடல்டசெல்செதல்தகறள ககபாணல் டுளல்ளதபாலல் எதிரல்பல்புசெகல்திறயை அதிகரரிகல்குமல். 

 In these products, fermentation occurs due to lactic acid bacteria (LAB) which convert
the lactose in milk to lactic acid. Thus, for preparing these products, a small amount
of  ‘starting  material’  or  ‘starter  culture’  (as  microbiologists  call  it)  is  essentially
added. This starting material acts as the source of lactic acid bacteria.

 இபல்கபபாருடல்களரிலல் ,  லபாகல்டிகல்  அமில  பபாகல்டிரரியைபாவினபாலல்  புளரிபல்நபறைல்றைமல்
நறடகபறுகிறைத.  இநல்தபல்  பபாகல்டிரரியைபா பபாலிலுளல்ள  லபாகல்நடபாறசெ,  லபாகல்டிகல்
அமிலமபாக  மபாறைல்றிவிடுகிறைத.  ஆதலபாலல் ,  இபல்கபபாருடல்கறளதல்  தயைபாரரிகல்க,
‘ஊகல்கிபல்  கபபாருளல் ’  அலல்லத  ‘ஊகல்கி  நுணல் ணுயிரரிகளல் ’  (என
நுணல் ணுயிரரிலபாளரல்களல்  அறழகல்கபடுகிறைத)  கடல்டபாயைமபான  முறறையிலல்
நசெரல்கல்கபல்படுமல்.  இநல்த  ஊகல்கிபல்  கபபாருளல்தபானல்  லபாகல்டிகல்  அமிலதல்திறைல்கு
மூலபல் கபபாருளபாக விளஙல்குகிறைத. 

 ‘Lactic acid bacteria’ is the name of a group of bacteria.  Lactobacillus, Lactococcus,
Streptococcus are examples of this group.

 ‘லபாகல்டிகல்  அமில  பபாகல்டிரரியைபா’  எனல் பத  ஒரு  வறக  பபாகல்டிரரியைபா  ஆகுமல் .
லபாகல்டல்நடபாபபாசிலஸல்  (பபாறைல்குசெல்சியைமல்),  லபாகல்டல்நடபாகபாகல்கஸல் ,
ஸடல்கரபல்டல்நடபாகல்கபாகல்கஸல்  நபபானல் றைறவ எடுதல்தகல்கபாடல்டுகளல் . 

 Products such as  paneer are made by a direct-set method, which involves adding a
small  amount of  an acid  to milk  instead of  microbial  fermentation.  For  preparing
paneer from milk, a bacterial source is not required.
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 பனநீர ல் நபபானல் றை  கபபாருடல்களல்  நநரடியைபான  முறறையிலல்  தயைபாரரிகல்கபல்படுகிறைத.
அதபாவத,  நுணல் ணுயிரரி  புளரிபல்நபறைல்றைமல்  இலல்லபாமலல்  பபாலுடனல்  சிறிதளவு
அமிலமல்  நசெரல்பல்பதனல்  மூலமபாக  இத  நறடகபறுகிறைத.  பனநீர ல்
தயைபாரரிபல்பதறைல்கு, பபாகல்டிரரியைபா ககபாணல் ட மூலபல்கபபாருளல்  அவசியைமிலல்றல. 

 Addition of an acid to milk will result in the coagulation or ‘clumping’ of milk proteins.
The resulting product is NOT the fermented ‘curd’ or ‘dahi’ we eat. In India, the term
‘curd’ is used for the fermented product which is obtained after the addition
of a small amount of existing curd or buttermilk. 

 பபாலுடனல் ,  ஓரல்  அமிலமல்  நசெரல்பல்பதனல்  விறளவபாக  பபாலல்  புரதஙல்களல்
‘ககபாதல்தபாகுமல்’  அலல்லத  உறறையுமல்.  இதனபாலல்  கிறடகல்குமல்  கபபாருளல்  தயிரல்
இலல்றல.  நமல்நபாடல்டிலல் ,  பபாலுடனல்  சிறிதளவு  நமபாரல்  அலல்லத  தயிரல்
நசெரல்பல்பதனல்  விறளவபாக புளரிபல்நபறியை  கபபாருளல்  தபானல்  தயிரல். 

 In the western countries, the word ‘yogurt’ is used for ‘curd’.

 நமறைல்கதல்தியை  நபாடுகளரிலல் ,  ‘நயைபாகல்ஹரல்டல்’  (Yogurt)  எனல் றை  கபயைரபாலல்  தயிரல்
அறழகல்கபல்படுகிறைத. 

 The word ‘curdle’ or ‘curdling’ refers to any form of coagulation of milk or milk proteins,
and is commonly used to describe spoilage of milk. In this learning unit, we will be
using the term ‘curd formation’  for the product of  desirable fermentation of  milk,
which is used as food (dahi).

 பபாலல்  அலல்லத பபாலல்  புரதஙல்களல்  உறறையுமல் விதஙல்கறள ‘திரரிதலல்’ எனல் றை கசெபாலல்
மூலமபாக  குறிபல்பிடுகிநறைபாமல்.   பபாலல்  ககடல்டுபல்  நபபாவறதயுமல்  விளகல்கதல்
தபானல்  இசெல்கசெபாலல்  பயைனல் படுதல்தபல்படுகிறைத.  பபாறல  விருமல்பதகல்க
புளரிபல்நபறைல்றைதல்திறைல்கு  உடல்படுதல்தமல்  வழிமுறறைறயை  ’தயிரல்  உருவபாகல்கமல்’
எனல் றுமல்,  உணல் ணுமல்  கபபாருறள  தயிரல் எனல் றுமல்  இநல்தகல்  கறைல்றைலல்  பிரரிவிலல்
அறழகல்கிநறைபாமல்.  

 Spoiled milk also appears thick, and is also a result of microbial action. However, it is an
undesired and uncontrolled process, which occurs due to the microbes growing in
milk. Whereas, when we add a small amount of curd to milk, we ensure that lactic
acid  bacteria  multiply,  produce  acid,  lower  the  pH and  do  not  allow  other  food-
spoiling bacteria to grow.

 ககடல்டுபல்நபபான  பபாலுமல்  பபாரல்கல்க  ககடல்டியைபாக  தபானல்  இருகல்குமல் .  நமலுமல்,
நுணல் ணுயிரரிகளரினல்  கசெயைலல்பபாடல்டினல்  விறளவபாலல்  ஆனத.  எனரினுமல்,
விருமல்பதல்தகபாத மறைல்றுமல் கடல்டுகல்குளல்  இலல்லபாத ஒரு வழிமுறறை இத. பபாலிலல்
நுணல் ணுயிரரிகளல்  கபருகுவதபாலல்  இவல்வபாறு  நடகல்கிறைத.  மறுபுரதல்திலல் ,
பபாலுடனல்  சிறிதளவு  தயிறர  நசெரல்தல்நதபாகமனல் றைபாலல் ,  லபாகல்டிகல்  அமில
பபாகல்டிரரியைபா  கபருகுவத  உறுதிகசெயைல்யைபல்படல்டு  அமிலமல்  உருவபாகுமல்.
இதனபாலல்  pH  அளவு  குறறையுமல்,  உணறவபல்  பபாழபாகல்குமல்  பிறை
பபாகல்டிரரியைபாகல்களுமல் வளரபாத. 

 If we try to convert milk to curd without the addition of a source of lactic acid bacteria,
the resulting thick or semi-solid milk is likely to be spoiled milk, rather than  ‘set’
curd.

 லபாகல்டிகல்  அமில  பபாகல்டிரரியைபா  ககபாணல் ட  மூலபல்கபபாருளல்  ஏதமிலல்லபாமலல்
தயிறர  தயைபாரரிகல்க  முறைல்படுகினல் நறைபாமல்  எனல் று   எணல் ணரிகல்ககபாளல்நவபாமல் .
இதனபாலல்  உருவபாவத,  கபருமல்பபாலுமல்  ககடல்டியைபாக அலல்லத அறரதல்திணல் ம
(semi-solid)  நரிறலயிலல்  உளல்ள  ககடல்டுபல்நபபான  பபாலபாக இருகல்குமல் .  ‘ககடல்டிதல்’
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தயிரபாக இருகல்க வபாயைல்பல்பிலல்றல. 

Tasks

கசெயைலல் களல்

The first task consists of two small games to engage the students and to prepare them
for the main task (task 2). Time required for both the games is ~5 min.

முதலல்கசெயைலினல்  நபபாத  இரணல் டு  சிறு  விறளயைபாடல்டுகளரிலல்  மபாணவரல்கறள
ஈடுபடுதல்த  நவணல் டுமல்.  இதனல் மூலமல்  முகல்கியை  கசெயைலிறைல்கு  (கசெயைலல்  2)
அவரல்கறளதல் தயைபாரல் கசெயைல்யைலபாமல். இரணல் டு விறளயைபாடல்டுகறளயுமல் நடதல்திட
கிடல்டதல்தடல்ட 5 நரிமிடஙல்களல்  நதறவபல்படுமல். 

Preparing for Task 1

கசெயைலல்  1 றைல்குதல் தயைபாரல் கசெயைல் தலல்

Take a drop each of milk and curd on a glass slide, and ask the students to find ways in
which the two can be identified. Anything opened in the lab should not be tasted
by anyone, no matter how edible it is. This task can be given on a glass slide, or on
any other smooth surface.

கணல் ணபாடிதல்  தகடு  ஒனல் றிலல்  ஒருதளரி  தயிரல்  மறைல்றுமல்  ஒரு  தளரி  பபாறல
அருகருநக  எடுதல்தகல்  ககபாளல்ளவுமல்.  இரணல் றடயுமல்  அறடயைபாளமல்  கபாணுமல்
வழிகறள  கணல் டறியுமல்படி  மபாணவரல்களரிடமல்  கூறைவுமல்.
உணல் ணதல்தகுநல்ததபாக  இருநல்தபாலுமல்  கூட,  ஆயைல் வகதல்திலல்  திறைநல்த
இருகல்ககல்கூடியை  எறதயுமல்  எவருமல்  சுறவதல்தபல்  பபாரல்கல்ககல்  கூடபாத.  ஒரு
கணல் ணபாடிதல் தகடு அலல்லத எதபாவத ஒரு கமலிதபான நமறைல்பரபல்பிலல்  இநல்தசெல்
கசெயைலல்பபாடல்றட கசெயைல்யைலபாமல். 

If the students struggle to answer, the teacher may suggest the students to tilt the slide
at a certain angle and observe the flow. Note the distance the drop moves in unit time.
The flow rate would be different for the two substances.

மபாணவரல்களல்  பதிலளரிபல்பதறைல்கு சிரமபல்படல்டபாரல்ககளனல் றைபாலல் ,  ஒரு குறிபல்படல்டகல்
நகபாணதல்திலல்  தகடல்றட  செபாயைல்தல்தகல்  ககபாணல் டு  திரவஙல்களரினல்  ஒடல்டதல்றத
உறைல்றுநநபாகல்குமல்படி  கூறைலபாமல்.  ஒரு  அலகு  நநரதல்திலல் ,  தளரி  ஓடுமல்  தூரதல்றத
குறிதல்த  றவகல்கவுமல்.  இரணல் டு  திரவஙல்களரினல்  பபாயுமல்  வீதமல்  கவவல்நவறைபாக
இருகல்குமல். 

The second game is called Smudge it!  and is also used to differentiate between milk
and curd. Take a drop of each liquid on glass. Ask the students to smudge the drops by
placing their forefingers on the drop and moving it 5 times in clock-wise direction. 

இரணல் டபாவத  விறளயைபாடல்டதல்தினல்  கபயைரல்  திரவதல்றதபல்  பரபல்பு!
இவல்விறளயைபாடல்டினல்  மூலமுமல்,  பபாலிறைல்குமல்  தயிருகல்குமல்  இறடநயை  உளல்ள
நவறுபபாடல்றட  அறிநல்திடலபாமல்.  தகடல்டிலல்  இரு  திரவஙல்களரினல்  தளரிகறள
எடுதல்தகல்ககபாளல்ளவுமல். ஆடல்கபாடல்டி  விரறல  தளரியினல்  நமலல்  றவதல்த  ஐநல்த
முறறை வலஞல் சுழியைபாக தடவிவிடுமல்படி மபாணவரல்கறள நகடல்டுகல்ககபாளல்ளவுமல்.

The teacher can then ask if students know any other ways to differentiate. A possible
answer could be the difference in smell, appearance, or consistency.

பினல் னரல்,  ஆசிரரியைரல்களல்  அவரல்களரிடமல்  இரு  திரவஙல்கறள  நவறுபடுதல்த
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நவநறைதமல்  வழிகளல்  இருகல்கினல் றைதபா  எனல் று  சிநல்திகல்குமல்  படி  கூறைநவணல் டுமல் .
பதமல்  அலல்லத  நதபாறைல்றைமல்  அலல்லத  வபாசெறன,  ஆகியைவறைல்றிலல்  ஏநதனுமல்
நவறைல்றுறம இருகல்ககல்கூடுமல் எனல் பத அவரல்களரினல்  பதிலபாக இருகல்ககல்கூடுமல். 

Figure 1: A typical outcome of the smudgingexperiment
with milk (left) and curd (right).

படமல்  1: பரபல்புதலல் பரரிநசெபாதறனயினல்  விறளவு,
பபாலல் (இடத); தயிரல் (வலத)

Preparing for Task 2

கசெயைலல்  2 றைல்குதல் தயைபாரல் கசெயைல் தலல்

This is the main task where the students  design an experiment to determine the set of
conditions that speed up the process of curd formation. They will also look at how certain
additives like lemon juice or baking soda affect curd formation.

இததபானல்  முகல்கியை கசெயைலல்பபாடபாகுமல். இதிலல் , தயிரல் உருவபாகல்க வழிமுறறைறயை
நவகமபாகல்குமல்  சூழல்நரிறலகறள  தீரல்மபானரிகல்குமல்  கபபாருடல்டு  ஒரு
பரரிநசெபாதறனறயை மபாணவரல்களல்  வடிவறமகல்க நவணல் டுமல்.  செறமயைலல்  நசெபாடபா
அலல்லத  எலுமிசெல்றசெசெல் செபாறு  நபபானல் றை  சில  குறிபல்பிடல்ட  கூடல்டுபல்கபபாருளல்களல் ,
தயிரல்  உருவபாவறத  எவல்வபாறு  பபாதிகல்குமல்  எனல் பறதகல்  குறிதல்த  அவரல்களல்
அறிநல்த ககபாளல்வபாரல்களல் . 

Discussion for preparing students for the task

கசெயைலல்களரிலல்  ஈடுபட  மபாணவரல்கறளதல்  தயைபாரல்  கசெயைல் வதறைல்கபான
கலநல்தறரயைபாடலல்

The teacher could begin with the question, “How is curd formed?” to understand what
students already know about the process.

”தயிரல்  எவல்வபாறு  உருவபாகிறைத?”  எனல் றை  நகளல்வியுடனல்  ஆசிரரியைரல்களல்
கதபாடஙல்கலபாமல்.  இதனல்  மூலமல்,  இவல்வழிமுறறை  குறிதல்த  மபாணவரல்களரினல்
முனல் அறிறவ புரரிநல்த ககபாளல்ளலபாமல். 

Students may typically respond,“Add curd to warm milk.”

“கவதகவதபல்பபான  பபாலுடனல்  தயிறரசெல்  நசெரல்கல்கநவணல் டுமல்”  எனல் பத
கபபாதவபான பதிலபாக இருகல்ககல்கூடுமல். 

The teacher can then ask additional questions, which are to do with the temperature of
milk:

பினல் னரல் பபாலினல்  கவபல்பநரிறல குறிதல்த சில நகளல்விகறள மபாணவரல்களரிடமல்
நகடல்கலபாமல்:
- What should be the temperature of the milk before adding curd?”

- தயிறர  நசெரல்கல்குமல்நபபாத  பபாலினல்  கவபல்பநரிறல  எவல்வளவபாக  இருகல்க
நவணல் டுமல்? 
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- Can you add curd to boiling milk?

- ககபாதிகல்குமல் பபாலிலல் தயிறர நசெரல்கல்கலபாமபா?
- Will you expect curd to form if you add a little curd to cold milk?

- குளரிரல்நல்த பபாலுடனல்  சிறிதளவு தயிறர நசெரல்தல்தபாலல்  தயிரல் உருவபாகுமல்  எனல் று
எதிரல்பபாரல்கல்க முடியுமபா?

The next round of questions  could be,

அடுதல்தபடியைபாக பினல் வருமல் நகளல்விகறளயுமல் நகடல்கலபாமல், 
- What will happen if you don’t add curd to milk and keep it for more than a day?

- தயிரல்  நசெரல்கல்கபல்படபாமலல் ,  பபாறல  ஒரு  நபாளரிறைல்குநமலல்  அபல்படிநயை
றவதல்திருநல்தபாலல்  எனல் ன நடகல்ககல்கூடுமல்? 

- If it appears thick, will you call it curd? And

- ககடல்டியைபாக மபாறியிருநல்தபாலல்  அறத தயிரல் எனல் று அறழபல்பீரல்களபா? மறைல்றுமல் 
- Suppose you don’t have any curd, what will you add to the milk to form curd?

- தயிரல்  இலல்றலகயைனல் றைபாலல்,  பபாலுடனல்  எறதசெல்நசெரல்தல்த  தயிறர
உருவபாகல்குவீரல்களல் ?

Possible student responses to the last question may be: Adding lemon juice/ tamarind/
chilli with stalk/ dilute acid.”

இறுதி  நகளல்விகல்கு   மபாணவரல்  தரபல்பு  பதிலல்  பினல் வருமல்  ஒனல் றைபாக
இருகல்ககல்கூடுமல்:  எலுமிசெல்றசெசெல்  செபாறு/புளரி/கபாமல்புடனல்  மிளகபாயைல்/  குறறைநல்த
அமிலதல்தனல் றம உறடயை அமிலமல். 

After this, the students can be encouraged to design their own experiments. Typically,
different groups can look at parameters like effect of temperature, addition of lemon
juice, vinegar,  dilute  HCl,  baking soda,  etc.  An important  aspect about designing an
experiment is knowing how to formulate experimental controls.

இதனல்  பினல் னரல்,  பரரிநசெபாதறனகறள  சுயைமபாக  வடிவறமகல்குமல்படி
மபாணவரல்கறள  ஊகல்குவிகல்கலபாமல்.  கவபல்பநரிறலயினல்  தபாகல்கமல்  மறைல்றுமல்
எலுமிசெல்றசெசெல்  செபாறு,  வினரிகரல்,  குறறைநல்த  அமிலதல்தனல் றம  ககபாணல் ட  HCl,
செறமயைலல்  நசெபாடபா  ஆகியைவறைல்றறை  நசெரல்தல்தலல் ,  நபபானல் றை  கபாரணரிகறள
கவவல்நவறு  மபாணவரல்  குழுகல்களல்  ஆரபாயைலபாமல்.  முறறையைபான  பரரிநசெபாதறன
கடல்டுபல்பபாடல்டு  கபபாருடல்கறள  எவல்வபாறு  உருவபாகல்க  நவணல் டுமல்  எனல் பறத
அறிவத பரரிநசெபாதறனறயை வடிவறமபல்பதிலல் ஒரு முகல்கியை அமல்செமபாகுமல்.

Experimental controls

பரரிநசெபாதறனகல் கடல்டுபல்பபாடல்டு கபபாருடல்களல்

To introduce students to ‘experimental controls’,  a discussion can be held around the
following points.

மபாணவரல்களரிடமல்  பரரிநசெபாதறன  கடல்டுபல்பபாடல்டு  கபபாருடல்கறள  அறிமுகமல்
கசெயைல்யை பினல் வருமல் தகவலல்கறள ககபாணல் டு ஒரு உறரயைபாடறல நடதல்தலபாமல்.

What is a control?

கடல்டுபல்பபாடல்டு கபபாருளல்  எனல் றைபாலல்  எனல் ன?
In any scientific experiment, it is important to prove that the intervention (here, a small
amount of curd) causes the desired effect, and that the effect may not be observed
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when  the  specific  intervention  is  absent.  A  positive  control  is  the  setup  with  full
intervention. In this case, a beaker with a small amount of curd is the positive control,
which  gives  a  ‘known outcome’.  Similarly,  a  setup  with  no  intervention  is  negative
control. Here a beaker with milk but no curd is negative control, as it will not turn into
curd. This also proves that the outcome of the experimental  setup is a result of  the
intervention only.

எநல்த ஒரு அறிவியைலல் பரரிநசெபாதறனயிலுமல், குறுகல்கீடு (இஙல்கு சிறிதளவு தயிரல்)
ஒனல் றறை  நமறைல்ககபாணல் நடபாகமனல் றைபாலல்  அத  விருமல்பதகல்க  விறளறவ
ஏறைல்படுதல்தியைத  எனல் பறத  நரிரூபிபல்பத  முகல்கியைமபாகுமல்.  நமலுமல்,  அநல்தகல்
குறுகல்கீடு இலல்றலகயைனல் றைபாலல் ,  குறிபல்பிடல்ட அநல்த விறளவுமல்  நறடகபறைபாமலல்
நபபாயைல்விடுவறதயுமல்  நரிரூபிகல்க  நவணல் டுமல்.  ஒரு  முழுகல்  குறுகல்கீடல்றட
ககபாணல் ட  அறமபல்புதபானல்  நநரல்மறறை  கடல்டுபல்பபாடல்டு  கபபாருளல்
எனல் றைறழகல்கபல்படுமல்.  இஙல்கு,  ஒரு  பீகல்கரரிலல்  எடுதல்தகல்  ககபாளல்ளபல்படல்ட
சிறிதளவு தயிரல் தபானல்  நநரல்மறறை கடல்டுபல்பபாடல்டு கபபாருளல் . இதனபாலல் , ‘கதரரிநல்த
விறளறவ’  நபாமல்  கபறுநவபாமல்.   அநதசெமயைதல்திலல் ,  எநல்தகவபாரு  குறுகல்கீடுமல்
இலல்லபாமலல்  இருகல்குமல்  அறமபல்பினல்  கபயைரல்  எதிரல்மறறை  கடல்டுபல்பபாடல்டு
கபபாருளல்  ஆகுமல்.  இஙல்கு,  தயிரல்  நசெரல்கல்கபல்படபாமலல்  பீகல்கரரிலல்
றவதல்திருகல்கபல்படுமல்  பபாலல்  தபானல்  எதிரல்மறறை  கடல்டுபல்பபாடல்டு  கபபாருளல் .
ஏகனனல் றைபாலல்  அத தயிரபாக மபாறைபாத.  இநல்த குறுகல்கீடல்டினல்  விறளவபாக தபானல்
ஒரு  பரரிநசெபாதறன  அறமபல்பினல்  முடிவுமல்  உளல்ளத  எனல் பறத  இத
நரிரூபிகல்கிறைத. 

The teacher may want to ask, “Suppose you want to check if addition of lemon juice
leads to curd formation, how will you design the experiment?”

“எலுமிசெல்றசெசெல் செபாறறை  நசெரல்தல்தபாலல்  தயிரல் உருவபாகுமபா  எனல் பறதசெல் நசெபாதிகல்க
ஒரு  பரரிநசெபாதறனறயை  எவல்வபாறு  வடிவறமபல்பீரல்களல் ?”  எனல் று  ஆசிரரியைரல்
நகடல்கலபாமல்.

Students may answer: Add lemon juice to milk in a beaker and see.

மபாணவரல்களல்  இறத  பதிலபாக  கூறைலபாமல் :  பீகல்கரரிலல்  உளல்ள  பபாலிலல்
எலுமிசெல்றசெசெல் செபாறறை நசெரல்தல்தபல் பபாரல்கல்கலபாமல். 

In  such  a  situation,  the  teacher  should  probe  further  using  the  following
questions: 

இநல்தசெல்  செமயைதல்திலல் ,  பினல் வருமல்  நகளல்விகளரினல்  மூலமல்  நமலுமல்  ஆரபாயை
நவணல் டுமல் :
- So, if I add lemon juice to milk and I see milk turning clumpy, can I call it curd?

- ஆக,  எலுமிசெல்றசெசெல் செபாறறை  நசெரல்தல்த  பினல் பு,  பபாலல்  ககடல்டியைபாக  மபாறுவறத
பபாரல்தல்தபாலல் , அறததல் தயிரல் எனல் று அறழகல்கலபாமபா?

- How can I be sure whether it IS or IS NOT curd?-

- அத தயிரபா இலல்றலயைபா எனல் று எவல்வபாறு உறுதிபல்படுதல்திகல் ககபாளல்வத?

- Is one beaker with milk and lemon juice enough to lead to any conclusion?

- பபாறல  ககபாணல் ட  ஒரு  பீகல்கரரிலல்  எலுமிசெல்றசெசெல் செபாறறை  நசெரல்பல்பதனல்  மூலமல்
மடல்டுமல் இத குறிதல்த முடிவுகல்கு வநல்தவிட முடியுமபா?

- Think of taking another beaker with milk. What can you add to this beaker so that you
can be sure whether the clumpy mass IS or IS NOT curd?
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- இனல் கனபாரு  பீகல்கரரிலல்  பபாறல  எடுதல்தகல்  ககபாளல்ளவுமல்.  எறத  நசெரல்தல்தபாலல் ,
ககடல்டியைபாக உளல்ள கபபாருளல்  தயிரல் எனல் பறத உறுதியைபாக கூறை முடியுமல்? 

At this point, students may say that they can add curd. The teacher may explain that the
beaker to which curd has been added helps us to know what to expect and whether the
product with lemon juice and milk is curd. The beaker with curd and milk is our positive
control.

இஙல்கு,  பபாலுளல்ள  ஒரு  பீகல்கரரிலல்  தயிறர  நசெரல்கல்குமல்  படி  மபாணவரல்களரிடமல்
கூறைலபாமல்.  நபாமல்  எனல் ன  எதிரல்பபாரல்கல்கலபாமல்  எனல் பறத  அறியை  இத  நமகல்கு
உதவியைபாக  இருகல்குமல்  எனல் றுமல்,  எலுமிசெல்றசெசெல்  செபாறு  நசெரல்தல்தவுடனல்
பபாலிலிருநல்த கபறைல்றைத தயிரபா எனல் பறதயுமல்  அறியைலபாமல்  எனல் றுமல்  ஆசிரரியைரல்
விளகல்கமளரிகல்கலபாமல்.  தயிரல் நசெரல்கல்கபல்படல்ட,  பபாறல ககபாணல் டிருநல்த பீகல்கறர
தபானல்  நமல்முறடயை  நநரல்மறறை  கடல்டுபல்பபாடல்டு  கபபாருளல்  எனல் று
எடுதல்தகல்ககபாளல்ள நவணல் டுமல். 

Now,  it  is  important  for  students  to  think  "what  can  be  an  appropriate  ‘negative
control’?"

இபல்நபபாத,  எத  தகுநல்த  எதிரல்மறறை  கடல்டுபல்பபாடல்டு  கபபாருளபாக  இருகல்குமல்
எனல் பறத மபாணவரல்களல்  சிநல்திகல்க நவணல் டுமல். 

Ans. A beaker with just milk, no additions. So, we will be sure that this beaker will never
lead to curd formation, as nothing was added.

பதிலல் .  குறுகல்கீடு  கூடல்டுபல்கபபாருளல்களல்  ஏதமிலல்லபாமலல் ,  பபாறல  மடல்டுமல்  ஒரு
பீகல்கரரிலல்  எடுதல்தகல் ககபாளல்ள நவணல் டுமல்.  எபல்கபபாருளுமல்  நசெரல்கல்கபல்படபாததபாலல் ,
இநல்த பீகல்கரரிலல்  தயிரல் உருவபாக வபாயைல்பல்பிலல்றல எனல் பத நமகல்கு உறுதியைபாகதல்
கதரரியுமல். 

We suggest  allowing the students to choose their  own variations in  the experiment,
including appropriate controls.  This will  enable them to make their own experimental
design or plan. A few suggested variations are mentioned in the table 1. Teachers may
fill in the first row and encourage the students to fill in the rest.

மபாணவரல்களல்  சுயைமபாக சிநல்திதல்த பரரிநசெபாதறனயிலல்  தஙல்களுகல்கு நதபானல் றுமல்
சில  மபாறைல்றைஙல்கறள  (தகுநல்த  கடல்டுபல்பபாடுகளல்  உடல்பட)  நமறைல்ககபாளல்ள
பரரிநல்தறரகல்கிநறைபாமல்.  இதனல்  மூலமல்,  சுயைமபான  ஒரு  பரரிநசெபாதறன  வடிவமல்
அலல்லத திடல்டதல்றத உருவபாகல்கவுமல்  அவரல்களுகல்கு ஒரு வபாயைல்பல்பு கிறடகல்குமல்.
சில  பரரிநல்தறரகல்கபல்படுமல்  மபாறைல்றைஙல்களல்  அடல்டவறண  1  இலல்
குறிபல்பிடபல்படல்டுளல்ளன.  அதிலுளல்ள  முதலல்  வரரிறசெறயை  ஆசிரரியைரல்களல்
நரிரபல்பியை  பினல் னரல்,  பினல் வருவனவறைல்றறைமபாணவரல்களல்  நரிரபல்பிட  ஊகல்குவிகல்க
நவணல் டுமல். 
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Figure 2: Experimental design for the effect of temperature on curd formation
படமல்  2: தயிரல் உருவபாகல்கதல்திலல் கவபல்பநரிறலயினல்  தபாகல்கதல்திறைல்கபான பரரிநசெபாதறன

வடிவறமபல்பு

Typically, an experimental set up may be as follows:

கசெபாலல்லநபபானபாலல் ,  ஒரு  பரரிநசெபாதறன  அறமபல்பு  எனல் பத
பினல் ககபாடுகல்கபல்படல்டறத நபபாலல் இருகல்ககல்கூடுமல்: 

Beaker
No.

Volume
of milk

Temperature
of milk

Volume  of
curd added

Extra
Additions*

Incubation
temperature

Temperature Conditions

1. 20 mL 37°C 2 mL _ Warm place

2. 20 mL about 80°C 2 mL _ ‘’

3. 20 mL 37°C 2 mL _ 4°C/ fridge

Chemical Conditions

4. 20 mL 37°C 2 mL _ Warm place

5. 20 mL 37°C 2 mL
Baking soda,
lemon juice,

dilute acid, yeast
“

6. 20 mL 37°C No curd “ “

7.  20 mL 37°C No curd - “

Physical Conditions

8. 20 mL 37°C 2 mL Stir “

9. 20 mL 37°C 2 mL No stirring “

10. 20 mL 37°C 2 mL - “

CC-BY-SA 4.0 license, HBCSE                11



Vigyan Pratibha Learning Unit          The Journey from Milk to Curd

பீகல்கரல்
எணல்

பபாலி
னல்
ககபாளல்
ளளவு

பபாலினல்
கவபல்பநரி
றல

நசெரல்கல்கபல்படல்
ட  தயிரரினல்
ககபாளல்ளளவு

நமலதிக
கூடல்டுபல்
கபபாருடல்களல்
*

அறடவு
கவபல்பநரிறல

கவபல்பநரிறலகளல்

1. 20 மி.லி 37°
கசெலல்சியைஸல்

2 மி.லி - கவபல்பமபான
இடதல்திலல்

2. 20 மி.லி ஏறைதல்தபாழ 80°
கசெலல்சியைஸல்

2 மி.லி - -

3. 20 மி.லி 37°
கசெலல்சியைஸல்

2 மி.லி - 4°
கசெலல்சியைஸல் /

பிரரிடல்ஜிலல்

நவதி நரிறலகளல்

4. 20 மி.லி 37°
கசெலல்சியைஸல்

2 மி.லி - கவபல்பமபான
இடதல்திலல்

5. 20 மி.லி 37°
கசெலல்சியைஸல்

2 மி.லி செறமயைலல்
நசெபாடபா,

எலுமிசெல்றசெ
செல் செபாறு,
ஐதபான

அமிலமல்,
ஈஸல் டல்

-

6. 20 மி.லி 37°
கசெலல்சியைஸல்

தயிரல்
இலல்றல

- -

7. 20 மி.லி 37°
கசெலல்சியைஸல்

தயிரல்
இலல்றல

- -

சுறைல்றிட நரிறலறமகளல்

8. 20 மி.லி 37°
கசெலல்சியைஸல்

2 மி.லி கலகல்குதலல் -

9. 20 மி.லி 37°
கசெலல்சியைஸல்

2 மி.லி கலகல்ககல்கூ
டபாத

-

10. 20 மி.லி 37°
கசெலல்சியைஸல்

2 மி.லி - -

* Extra additions could be baking soda, lemon juice, vinegar or a few granules of yeast,
or anything else if students wish to try. For 20 mL of milk, the following quantities are
recommended: baking soda (0.4 g), lemon juice/dilute acid (1 mL), yeast (3-4 granules).

*செறமயைலல்  நசெபாடபா,  எலுமிசெல்றசெசெல்  செபாறு,  வினரிகரல்  அலல்லத  சில  தகளல்களல்
ஈஸல் டல்,  நபபானல் றைவறைல்றறை  குறுகல்கீடல்டு  கூடல்டுபல்கபபாருளல்களபாக  நசெரல்கல்கலபாமல் .
பிறை கபபாருடல்கறளகல் ககபாணல் டுமல் மபாணவரல்களல்  முயைறைல்சி கசெயைல்யைலபாமல் . 20 மி.லி
பபாலிறைல்கு,  பினல் வருமல்  அளவுகளரிலல்  கபபாருடல்களல்  நசெரல்கல்கபல்படுவத
பரரிநல்தறரகல்கபல்படுகிறைத:  செறமயைலல்  நசெபாடபா  (0.4  கிரபாமல்),  எலுமிசெல்றசெசெல்
செபாறு/அமிலதல்தனல் றம குறறைநல்த அமிலமல் (1 மி.லி), ஈஸல் டல் (3-4 தகளல்களல் ).
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It  is essential  to compare all  these beakers with each other and with the controls to
determine if the presence of the additive affected the process of curd formation.

கூடல்டுபல்கபபாருறள  நசெரல்பல்பதினபாலல்  தயிரல்  உருவபாகல்க  வழிமுறறையிலல்
தபாகல்கநமதமல்  இருகல்கிறைதபா  எனல் பறத  தீரல்மபானரிகல்க,  அறனதல்த
பீகல்கரல்கறளயுமல்  ஒனல் நறைபாடு ஒனல் றுமல்  மறைல்றுமல்  கடல்டுபல்பபாடு பீகல்கரல்கநளபாடுமல்
ஒபல்பிடல்டுபல்பபாரல்பல்பத அவசியைமபாகுமல். 

The students may be asked to fill in the student worksheet (next page).

மபாணவரல் கசெயைறைல்தபாறள  (அடுதல்தபல்  பகல்கமல்)  நரிரபல்புமல்  படி  மபாணவரல்களரிடமல்
தறைல்நபபாத கூறைலபாமல்.

Task 1: Two Games

கசெயைலல்  1: இரணல் டு ஆடல்டஙல் களல்

1. Racing the Knowns  : Place a drop each of milk and curd on a glass slide, slightly tilt the
slide.  Find the ways in they can be differentiated. 

1.  பபாயுமல்  திரவஙல் களல்  : ஒரு கணல் ணபாடிதல் தகடிலல்  ஒரு தளரி பபாலுமல்  ஒரு தளரி
தயிருமல்  எடுதல்தகல்  ககபாளல்ளவுமல்.  தகறட  நலசெபாக  செபாயைல்கல்கவுமல்.  இரணல் டு
திரவஙல்கறளயுமல் நவறுபடுதல்தமல் வழிகறளகல் கணல் டறியைவுமல். 

2. Smudge It  : Place  a  drop  of  each  liquid  on  glass.  Smudge  each  drop  with  your
forefinger and answer the following questions:

2. திரவதல்றதபல் பரபல்பு : தகடல்டிலல்  ஒரு தளரி பபாலுமல் ஒரு தளரி தயிருமல் எடுதல்தகல்
ககபாளல்ளவுமல்.  தஙல்களரினல்  ஆடல்கபாடல்டி  விரலினபாலல்  ஒவல்கவபாரு  தளரிறயையுமல்
பரபல்பிவிடவுமல்.  பினல் னரல்,  கீநழ  ககபாடுகல்கபல்படல்ட  நகளல்விகளுகல்கு
பதிலளரிகல்கவுமல்: 
• How does it spread - uniformly/evenly or disperses into clumps?

• எவல்வபாறு  பரவியைத  –  ஒனல் றுநபபாலல்/செமதளமபாக  அலல்லத
ககபாதல்தககபாதல்தபாக பிரரிநல்ததபா?

• Does  the  mass  spread  to  the  outer  region  of  the  smudged  area  or  does  it
concentrate at the centre?

• இறுதி திரவ பரபல்பினல்  கவளரி பகுதியிலல்  பரவியைதபா அலல்லத றமயைதல்திலல்
திரணல் டதபா?

Preparing further for the task

கசெயைலிறைல்கு நமலுமல் தயைபாரபாகுதலல்
a) In the games you played, how did you differentiate between milk and curd?

அ)  இநல்த  இரு  ஆடல்டஙல்களரிலல் ,  தயிறரயுமல்  பபாறலயுமல்  எவல்வபாறு
நவறுபடுதல்தினநீர ல்களல்?

______________________________________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________________________

b) Have you seen the process of making curd at home? What are the steps involved? 

ஆ)  வீடல்டிலல் ,  தயிரல் உறறையை றவகல்குமல்  வழிமுறறைறயை கவனரிதல்திருகல்கிரநீகளபா?
எனல் கனனல் ன படிகளல் பினல் பறைல்றைபல்படுமல்?

______________________________________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________________________
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Task 2: Will it form curd?

கசெயைலல்  2: தயிரல் உருவபாகுமபா?

Now, design an experiment to determine how temperature, chemicals and stirring might
affect the process of curd formation. Note the details in Table 1, and the time when these
were set up. If you wish to check the presence of any other substance or the effects of any
other processes on curd formation, you may do so.

கவபல்பநரிறல,  குறுகல்கீடு  கூடல்டுபல்கபபாருடல்களல்  மறைல்றுமல்  தயிரல்  உறறைதலல்
வழிமுறறை,  ஆகியைவறைல்றறை  கலகல்குதலல்  எவல்வபாறு  பபாதிகல்குமல்  எனல் பறத
தீரல்மபானரிகல்க  ஒரு  பரரிநசெபாதறனறயை  வடிவறமகல்கவுமல்.  ககபாடுகல்கபல்படல்ட
விவரஙல்களல்  மறைல்றுமல் அறவ அறமகல்கபல்படல்ட நநரதல்றதயுமல் அடல்டவறண 1 இலல்
குறிதல்தகல்  ககபாளல்ளவுமல்.  இதர கபபாருடல்கறள அலல்லத பிறை வழிமுறறையினபாலல்
தயிரல்  உருவபாகுவதிலல்  உளல்ள  தபாகல்கஙல்கறள  கணல் டறியை
விருமல்பினநீர ல்ககளனல் றைபாலல் கசெயைல்த பபாரல்கல்கலபாமல். 

Table 1 : Experimental setup
அடல்டவறண 1 : பரரிநசெபாதறன அறமபல்பு

Beaker
No.

பீகல்கரல்
எணல்

Volume of Milk

பபாலினல்
ககபாளல்ளளவு

Temperature
of milk

பபாலினல்
கவபல்பநரி
றல

Volume  of  curd
added

நசெரல்கல்கபல்படல்ட
தயிரரினல்
ககபாளல்ளளவு

Extra
Additions

நமலதிக
கூடல்டுபல்
கபபாருடல்க
ளல் *

Incubation
temperature

அறடவு
கவபல்பநரி
றல

1) Keep  the  tubes/beakers  in  a  warm place  and  observe  the  tubes  for  any  physical
changes, every hour for up to six hours. 

1) குழபாயைல்களல் /பீகல்கரல்கறள கவதகவதபல்பபான ஒரு இடதல்திலல்  றவதல்திடவுமல். ஒரு
மணரி  நநரதல்திறைல்கு  ஒரு  முறறை,  ஆறு  மணரிநநரமல்  வறர,  குழபாயைல்களரிலல்
மபாறைல்றைஙல்களல்  ஏதமல் ஏறைல்படல்டுளல்ளதபா எனல் பறதகல் குறிகல்கவுமல். 

2) As  soon as  you  observe any change in  the  milk  samples,  like  thickening  or  clump
formation, record the time, i.e.,  how many hours after adding curd did you see the
change? These observations can be recorded in Table 2. 

2)  பபாலல்  கடல்டியைபாவத  அலல்லத  ககபாதல்தபாகுதலல் ,  நபபானல் றை  மபாறைல்றைஙல்கறள
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கணல் டீரல்ககளனல் றைபாலல் ,  அத  நரிகழல்நல்த  நநரதல்றத  குறிதல்திடவுமல்.  அதபாவத,
தயிரல் நசெரல்தல்த எவல்வளவு நநரதல்திறைல்கு பினல் பு மபாறைல்றைதல்றத கவனரிதல்தீரல்களல் ?

3) Observe  these  samples  further  for  changes  in  consistency.  Use  a  litmus  paper  to
monitor the changes in acidity or basicity. 

3) கதபாடரல்நல்த இமல்மபாதிரரிகளரினல்  பதமல்  மபாறுகினல் றைதபா எனல் று உறைல்றுநநபாகல்கவுமல் .
கபார மறைல்றுமல்  அமிலதல் தனல் றம மபாறைல்றைஙல்கறள லிடல்மஸல்  தபாறள ககபாணல் டு
கணல் கபாணரிகல்கவுமல். 

4) Also, record any additional changes like change in smell, colour, or texture.

4) கூடுதலபாக, வபாசெறன, நரிறைமல், அலல்லத அறமதனல் றம (texture) நபபானல் றைவறைல்றிலல்
உளல்ள மபாறைல்றைஙல்கறள பதிவிடவுமல். 

Table 2: Observation table

அடல்டவறண 2: உறைல்றுநநபாகல்கலல்  அடல்டவறண

Sr. No.

எணல்

Condition

நரிறலறம

After  how  many  hours  do  you
see any change?

எதல்தறன  மணரிநநரதல்திறைல்கு
பினல் பு ஏநதபா ஒரு மபாறைல்றைதல்றத
கவனரிதல்தீரல்களல்  ? 

What  kind  of  changes
do you see?

எவல் வித  மபாறைல்றைஙல் களல்
?

For ‘Conditions’, student groups may write the various conditions they tested, e.g., milk at
10°C, 37°C, 60°C, etc., or mixture stirred/not stirred after addition of curd,  and so on.

‘நரிறலறம’ எனறை வரரிறசெறயை கபபாருதல்த வறர, மபாணவரல் குழுகல்களல்  நசெபாதிதல்த
பலல்நவறு  நரிறலறமகளல்  குறிதல்தபல்  பதிவிடலபாமல்.  எடுதல்தகல்  கபாடல்டபாக,  10°
கசெலல்சியைஸல் ,  37°  கசெலல்சியைஸல்  மறைல்றுமல்  60°  கசெலல்சியைஸல் -யிலல்  பபாலினல்  நரிறலறம,
அலல்லத  தயிரல்  நசெரல்தல்தபல்பினல் பு  கலகல்கபல்படல்ட/கலகல்கபல்படபாத  கலறவ,
நபபானல் றைறவ. 

When  all  observations  have  been  recorded,  allow  the  student  groups  to  share  their
observations with the class. In this way, everyone knows about all the conditions tested.
The teacher could also make a master table on the board for this purpose.  

உறைல்றுநநபாகல்கியை  அறனதல்றதயுமல் பதிவு கசெயைல்த ககபாணல் ட பிறைகு,  வகுபல்பிலல்
அவறைல்றறை பகிரல்நல்த ககபாளல்ளுமல்படி மபாணவரல்களரிடமல் கூறைவுமல்.  இதனல்  மூலமல்,
நசெபாதிகல்கபல்படல்ட அறனதல்த நரிறலறமகறளயுமல் அறனவருமல் அறிநல்த
ககபாளல்ளலபாமல்.  இறதசெல் கசெயைல்திட,  கருமல்பலறகயிலல்  மபாதிரரி  அடல்டவறணறயை
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ஒனல் றறை ஆசிரரியைரல் வறரயைலபாமல். 

Let’s discuss

கலநல்தறரயைபாடலபாமல்
1. What changes did you observe in the beakers for the conditions you tested?

1.  நநீஙல்களல்  நசெபாதிதல்த  நரிறலறமகளரிலல் ,  பீகல்கரல்களரிலல்  எவல்வித  மபாறைல்றைஙல்கறள
கவனரிதல்தீரல்களல் ?

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

2.  Which condition that you tested showed the fastest curd formation, and in how many
hours?

2.  நநீஙல்களல்  நசெபாதிதல்த  எநல்த  நரிறலறமயிலல்  தயிரல்  நவகமபாக  உருவபாகியைத?
எதல்தறன மணரிநநரதல்திலல் அத நரிகழல்நல்தத?

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

3. Did you observe any change in the milk to which no curd was added? Do you think it will
remain the same? Why?

3.  தயிரல் நசெரல்கல்கபல்படபாத  பபாலிலல்  மபாறைல்றைமல்  எறதயுமல்  கணல் டீரல்களபா?  மபாறைபாமலல்
இருகல்குமல் எனல் று கருதகிறீரல்களபா? ஏனல் ?

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

4. Which conditions favoured curd formation?

4. தயிரல் உருவபாவதறைல்கு எநல்த நரிறலறமகளல் தகுநல்ததபாக இருநல்தன?

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

5. Why do you think a small amount of curd is to be added? Can curd formation occur even
without adding that small amount of curd?

5. சிறிதளவு தயிரல் நசெரல்கல்க நவணல் டியுளல்ளத ஏனல்  எனல் று எணல் ணுகிறீரல்களல் ? இநல்த
சிறிதளவு  தயிறர  நசெரல்கல்கபாமலல்  பபாலல்  தயிரபாக  உறறையுமல்  எனல் று
நரிறனகல்கிறீரல்களபா?

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

6. In which season, do you think, will curd formation happen the fastest?

6. எநல்தபல் பருவதல்திலல் , தயிரல் நவகமபாக உருவபாகுமல் எனல் று கருதகிறீரல்களல் ?

___________________________________________________________________________________________
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7. Other than curd, which substances did you add to milk? Did it speed up or slow down
the process of curd formation? Why?

7.  தயிறரதல்  தவிர  நவகறைநல்த  கபபாருடல்கறள  பபாலுடனல்  நசெரல்தல்தீரல்களல் ?  இதனல்
மூலமல் தயிரல் உறறைதலினல்  நவகமல் விறரநல்ததபா அலல்லத குறறைநல்ததபா? ஏனல் ? 

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

8. Observe the beakers to which lemon juice or dilute acids were added. Did you see curd
being formed in them? Describe what you see.

8.  எலுமிசெல்றசெசெல்  செபாறு  அலல்லத  அமிலதல்தனல் றம  குறறைநல்த  அமிலஙல்கறள
ககபாணல் ட  பீகல்கரல்கறள  உறைல்றுநநபாகல்குஙல்களல் .  இவறைல்றிலல்  தயிரல்
உருவபாகியுளல்ளதபா? நநீஙல்களல்  கணல் டறத விவரரிகல்கவுமல்.

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

9. Did you observe the beakers in which a few granules of yeast were added? What can
you infer from the experiment?

9  ஈஸல் டல்  தகளல்களல்  சில  நசெரல்கல்கபல்படல்ட  பீகல்கறர  கவனரிதல்தீரல்களபா?  இநல்தபல்
பரரிநசெபாதறனயிலிருநல்த எனல் ன அறிநல்தீரல்களல் ?

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

10. Did your group or any other group check if the process of stirring affects the curd
formation? If yes, how did it affect?

10.  கலகல்குதலினபாலல் ,  தயிரல் உறறைவதிலல்  தபாகல்கமல்  உளல்ளதபா எனல் பறத நநீஙல்களல்
அலல்லத  நவநறைதமல்  மபாணவரல்  குழுகல்களல்  ஆரபாயைல்நல்தபாரல்களபா?  ஆமல்  எனல் றைபாலல் ,
எவல்வபாறு அத பபாதிதல்தத?

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

11. In this experiment, we turned milk into curd. Can you turn curd into milk? Why or why
not?

11.  இநல்தபல் பரரிநசெபாதறனயிலல்,  பபாறல தயிரபாக மபாறைல்றிநனபாமல்.  தயிறர பபாலபாக
மபாறைல்றை முடியுமபா? கபாரணஙல்கறள கூறைவுமல்?

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

During the discussion of observations, the teacher should raise the following points in
addition to the main inferences:

1. Each group must list as many learnings as they can they learnt from this exercise

2. Why did we take a beaker with milk only, without any curd or additive? 
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3. Did you compare any beaker with any other, while recording your observations? Why
so?

நநீஙல்களல்  உறைல்றுநநபாகல்கியைவறைல்றறை  குறிதல்தகல் கலநல்தறரயைபாடுமல் நபபாத,
முகல்கியை முடிவுகளுடனல்  பினல் வருவனபறைல்றி குறிதல்தமல் நபசெ நவணல் டுமல்:

1. இநல்தபல் பபாடபல்பிரரிவினல்  மூலமல் நநீஙல்களல்  எறத எறத எலல்லபாமல்  கறைல்றீரல்கநளபா
அறத அறத எலல்லபாமல் பறைல்றி ஒவல்கவபாரு குழுவுமல் படல்டியைலிடநவணல் டுமல். 

2. கூடல்டுபல்கபபாருளல்  அலல்லத தயிரல் நசெரல்கல்கபாமலல்,  ஒரு பீகல்கரரிலல்  பபாலல்  மடல்டுமல்
றவதல்திருநல்தத ஏனல் ? 

3. உறைல்று நநபாகல்கியைவறைல்றறை பதிவிடுமல் நபபாத, ஒரு பீகல்கறர மறைல்கறைபானல் றுடனல்
ஒபல்பிடல்டு பபாரல்தல்தீரல்களல்  அலல்லவபா? எதனபாலல் இபல்படி கசெயைல்தீரல்களல் ?

Response of students from different backgrounds:

கவவல் நவறு பிணல் னணரிறயை ககபாணல் ட மபாணவரல்களரினல்  பதிலல் களல்
In  warmer  areas,  students  may  be  able  to  see  curd  formation  happening  faster
compared to students in schools in cooler areas. Curd formation will also depend on the
type of milk brought by the students (fresh, boiled milk, pasteurised milk, which students
will  bring as per the ease of availability). Students who are familiar with occupations
such as farming/cattle-raising/dairy might be aware of certain concepts beforehand, and
may want to contribute their answers to the class. Let them share their experiences and
discuss these in light of the results obtained in this experiment.

குளரிரபான  பகுதிகளரிலல்  வசிகல்குமல்  மபாணவரல்களுடனல்  ஒபல்பிடுமல்  நபபாத,
கவபல்பமபான  பகுதிகளரிலல்  வசிகல்குமல்  மபாணவரல்களல்  தயிரல்  நவகமபாக
உறறைவறதகல்  கபாணல் பபாரல்களல் .  நமலுமல்,  மபாணவரல்களல்  எடுதல்த  வருமல்  பபாலினல்
வறக கபபாறுதல்தமல், தயிரல் உருவபாவத மபாறைலபாமல் (கபாயைல்செ ல்செபாத பபாலல் , கபாயைல்செ ல்சியை
பபாலல் ,  பபாஸல் டரல்  முறறையிலல்  பதபல்படுதல்தபல்படல்ட  பபாலல் .  இதிலல்  எத  எளரிதபாக
கிறடகல்குநமபா, அறத மபாணவரல்களல்  எடுதல்த வரலபாமல்).  விவசெபாயைமல்/கபாலல்நறட
வளரல்தல்தலல்/பபாலல்  பணல் றண  நபபானல் றை  பணரிகளரிலல்  பர நீடல்செயைமல்  ககபாணல் ட
மபாணவரல்களல் ,  முனல் னநர  சில  தகவலல்கறள  அறிநல்திருகல்கலபாமல் .  வகுபல்பிலல்
அவறைல்றறை பகிரல்நல்த ககபாணல் டு, இபல்பரரிநசெபாதறனயிலல் கிறடதல்த முடிவுகளரினல்
அடிபல்பறடயிலல் கலநல்தறரயைபாட அனுமதியுஙல்களல் . 

Possible extensions

கதபாடரல்செ ல்சியைபான கறைல்றைலல்  வபாயைல் பல்புகளல்

If teachers and students are interested, they may try out more/additional experiments to
understand the effect of the following on curd formation:

மபாணவரல்களுகல்குமல்  ஆசிரரியைரல்களுகல்குமல் ஆரல்வமுளல்ளகதனல் றைபாலல் ,  கீநழ
ககபாடுகல்கபல்படல்டுளல்ள புளல்ளரிகளரினபாலல் தயிரல் உருவபாகுமல்  வழிமுறறையிலல்
ஏறைல்படுமல்  தபாகல்கஙல்கறள  புரரிநல்தககபாளல்ள  நமலுமல்/கூடுதலல்
பரரிநசெபாதறனகறள நடதல்தலபாமல். 

• milk from various sources (e.g., cow, buffalo, sheep, goat, horse)

• பலல்நவறு  வறகயைபான  பபாலல்  (எ.க.,  பசுமபாடு,  எருறம  மபாடு,  கசெமல்மறி  ஆடு,
ஆடு, குதிறர)

• processing of milk (e.g., pasteurized, fresh, boiled milk)

• பபாறலபல்  பதபல்படுதல்தவத  (எ.க.,  பபாஸல் டரல்  முறறையிலல்  பதபல்படுதல்தபல்படல்ட
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பபாலல் , கபாயைல்செ ல்செபாத பபாலல் , கபாயைல்செ ல்சியை பபாலல் )

• additives  such  as  health  supplements,  excess  sugar  (which  usually  acts  as  a
preservative)

• அதிக  அளவு  செரல்கல்கறர  (கபருமல்பபாலுமல்  பதபல்கபபாருளபாக
உபநயைபாகிகல்கபல்படுமல்),  உடலல்நல  உப  கபபாருடல்களல்  (health  supplements),
நபபானல் றை கூடல்டுபல்கபபாருளல்களல் .

Suggested readings

நமலுமல்  வபாசிகல்க s 
1. How is yogurt different from curd? Times of India. Feb.11, 2016. Accessed on Feb 24,

2020  from  https://timesofindia.indiatimes.com/life-style/health-fitness/diet/How-is-
yogurtdifferent-from-curd/articleshow/46702468.cms

2. A  milk  curdling  activity.  Scientific  American,  Feb,  2017.
https://www.scientificamerican.com/article/a-milk-curdling-activity/

3.  லபாகல்டிகல்  அமில  பபாகல்டிரரியைபா  (Lactic  Acid  Bacteria):
http://www.encyclopedia.com/science/encyclopediasalmanac-transcripts-and-

maps/lactic-acid-bacteria 
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