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The Journey from Milk to Curd

பால் தயிராக உறை�தல்
Overview

சுருக்கம்

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. 

பால் தயிராக உறை�யும் வழிமுறை�றை� ஆரா� மாணவரக்ளுக்கு உதவும்
வறைகயில்  இநத்க்  க�்�ல்  பிரிவு வடிவறைமக்கப்படட்ுள்ளது .  இங்கு
ககாடுகக்ப்படட்ுள்ள  க&�ல்பாடுகளின்  மூலம்,  குறை�நத்பட&்  நேநரதத்ில்
பாறைல தயிராக உறை�� றைவப்பத�்கான வழிமுறை�யுடன் மாணவரவ்கள்
வரநேவண்டும்.  பாடதத்ின்  இறுதியில்,  நே&ாதறைனகளில்  கடட்ுப்பாடுகள்,
மாறிலிகள்  ஆகி�வ�்றின்  முக்கி�தத்ுவம்  குறிதத்ும்  அறிவி�லில்  உ�்று
நேநாக்குதலின் பங்கு நேபான்�வ�்றை� மாணவரக்ள் புரிநத்ுககாள்வாரக்ள். 

Minimum time

குறை�நத்பட&் நேநரம்

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. 

க&�ல் 1-ஐ முடிதத்ிட, ம�்றும் க&�ல் 2-�்குத் த�ார ்க&�்� கமாதத்மாக 30
நிமிடங்கள்  ஆகும்.  க&�ல்  2  நிறை�வறைட�  கிடட்தடட்  ஐநத்ு முதல்  ஆறு
மணிநேநரம் ஆகலாம். இதில் 30 முதல் 40 நிமிட இறைடகவளியில், ஐநற்ைதநத்ு
நிமிடதத்ி�்கு உ�்றுகவனிதத்ல்  நேதறைவப்படும் .  பள்ளி  கதாடங்கும்
நேவறைளயில்  இதறைன ஆரம்பிதத்ு ,  வகுப்புகள்  முடியும்  நேநரம்  வறைரயில்
க&�்வது சி�நத்தாக இருக்கும். பின்னர,் இநத்& ்க&�ல்பாடற்ைடக் குறிதத்ுக்
கலநத்ுறைர�ாட  30  முதல்  45  நிமிடங்கள் நேதறைவப்படும்.  இறைத பின்கனாரு
நாளில் கூட க&�்�லாம். 

Type of Learning Unit: Laboratory

க�்�ல் பிரிவின் வறைக: ஆ�்வகம்

Unit-specific objectives

பாடப்பிரிவின் இலக்குகள்

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

1)  தயிர் உருவாகும் வழிமுறை� &ாதத்ி�மறைட� குறிப்பிடட் சூழ்நிறைலகள்
அவசி�ம் என்பறைதப் புரிநத்ு ககாள்ளுதல். 

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  அதிகமான  ம�்றும்  குறை�வான  கவப்பநிறைலகள்,  தயிர்
உருவாவத�்கு ஏதுவாக  இருக்காது என்பறைதப்  புரிநத்ு ககாள்ளுதல் .
இவ்வழிமுறை�யில்  நுண்ணுயிரிகளின்  விறைனகள்  பங்குவகிப்பறைதக்
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குறிக்கும் விதமாக இது இருக்கி�து.

3) To understand that alkaline conditions do not favour curd formation and that this fact is
widely used in milk preservation

3)  தயிர ்உருவாகுவத�்கு காரதத்ன்றைம ஏதுவாக இருக்காது என்றும் இநத்
உண்றைமதான் பால் பாதுகாப்பி�்கு பரவலாக ப�ன்படுகி�து  என்றும்
புரிநத்ுககாள்ளுதல்.

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

4)  பரிநே&ாதறைன வடிவறைமதத்லின்  முறை� ம�்றும்  அத�்குறி�
கடட்ுப்பாடுகறைள புரிநத்ு ககாள்ளுதல் .  ஒரு நே&ாறைதயின்  மூலம்
நம்பகமான முடிவுகறைள கபறுவத�்கு கடட்ுப்பாடுகள் அவசி�மாகும். 

5) To develop observation and recording skills

5)  உ�்றுநேநாக்குதல்  ம�்றும்  பதிவிடுதல்  தி�ன்கறைள நேமம்படுதத்ிக்
ககாள்ளுதல்.

Links to curriculum

பாடதத்ிடட்தத்ுடன் உள்ள கதாடரப்ுகள்
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.

சு�்றிட கவப்பநிறைலயில் இருக்கும் பாலுடன் சிறிதளவு தயிறைர நே&ரத்த்ால்
அது அடுதத்  நாள்  உறை�யும் .  இது 8-ம்  வகுப்பு பாடப்புதத்கதத்ில்
விவரிக்கப்படட்ிருக்கி�து. இதன் கதாடர&்ச்ி�ாக, இநத்க் க�்�ல் பிரிவில், 
1) தயிர ்உருவாக உகநத் கவப்பநிறைலகறைள தீரம்ானிதத்ல்; 

2) கலகக்ல் நேபான்� சில க&�ல்கள்; ம�்றும்,  

3)   எளிதாகக்  கிறைடக்கக்கூடி�  சில  இர&ா�ன  கபாருடக்ள்/உணவுகள்
தயிர்  உருவாக்கதத்ின்  நேவகதற்ைத எவ்வாறு பாதிக்கும்  அல்லது அது
நிகழ்வறைதநே� தடுகக்க்கூடும் நேபான்�வ�்றை� பாரக்்கலாம். 

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?

தயிர ்உறை�யும் வழிமுறை�றை� வீடட்ில் பாரத்த்ிருக்கிறீரக்ளா?  நீங்கநேள கூட
அறைத& ்க&�்திருக்கலாம்! தயிராக மாறுவத�்கு பாலுடன் சிறிதளவு தயிறைர
ஏன்  நே&ரக்்க  நேவண்டும்  என்று நே�ாசிதத்ிருக்கிறீரக்ளா ?  எலும்பி&ற்ை&&்
&ாறை�க்  ககாண்டு இநத்  வழிமுறை�றை� நிறை�நேவ�்�  முடியுமா ?  பால்

CC-BY-SA 4.0 license, HBCSE                2



Vigyan Pratibha Learning Unit          The Journey from Milk to Curd

ககடட்ுவிடுவறைதயும்  பாரத்த்ிருப்பீரக்ள்.  ககடட்ுப்நேபான  பாறைலயும்,
தயிறைரயும்  எவ்வாறு நேவறுபடுதத்ிக்  கூ�  முடியும் ?  பாழாகமல்  எவ்வாறு
பாறைல நீண்ட தூரங்களுக்கு எடுதத்ு& ்க&ல்ல முடியும்?

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.

இநத்க்  க�்�ல்  பிரிவில்  கவவ்நேவறு சூழ்நிறைலகளில்  பால்  தயிராக
உறை�வறைத க�்றுக்  ககாள்வீரக்ள் .  நேமலும்,  இவ்வழிமுறை�க்கு இறைண�ாக
நிகழும்  மா�்�ங்கறைளக்  குறிதத்ும்  புரிநத்ு ககாள்ள  மு��்சிகக்லாம் .
இப்பிரிவின்  இறுதியில்,  தயிர்  உறை�வத�்கு உகநத்  சூழ்நிறைலகறைள
கண்டறி�  நீங்கள்  த�ாராக  இருப்பீரக்ள்.  நேமலும்,  பாலில்  இருநத்ு தயிறைர
மிகக்குறை�நத் நேநரதத்ில் உருவாக்கலாம். 

Materials

கபாருடக்ள்

For each 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.

ஒவ்கவாரு பரிநே&ாதறைனகக்ான அறைமப்பு:  கா�்&ச்ி� பால்  200  மி.லி,  தயிர் 20
மி.லி (வீடட்ில்  த�ாரிக்கப்படட்து),   நே&ாடி�ம்  றைபகாரப்நேனட,்  எலுமி&ற்ை&&்
&ாறு,  குறை�நத்  அமிலதத்ன்றைம ககாண்ட  HCl  அல்லது வினிகர் ,  கராடட்ிப்
பூஞ்றை& கண்ணாடி கம்பி ,  பீகக்ர,்  கண்ணாடி தகடு ,  கவப்பமானி,  அடுப்பு
அல்லது மின் அடுப்பு, குளிர&்ாதன கபடட்ி. 

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

முக்கி�  க&�ல்கறைளத்  கதாடங்கும்  முன்னர,்  ஆசிரி�ர்  உங்களுகக்கன
இரண்டு சிறு விறைள�ாடட்ுகறைள நடதத்ுவார.் 

Introduction

முன்னுறைர

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. 

தயிர்  உறை�தல்,  உலகதத்ின்  பல்நேவறு பகுதிகளில்  கபாதுவாக
நறைடமுறை�யில்  இருநத்ு வரும்  பழங்காலதத்ு வழிமுறை��ாகும் .
குறிப்பிடட் சில சு�்றுப்பு� சூழ்நிறைலகள் தயிர ்உறை�வத�்கு ஏதுவானது
என்பறைத நாம்  அறிநேவாம் .  இ&ச்ூழ்நிறைலகள்  ஓர்  இடதத்ிலிருநத்ு
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ம�்க�ான்றி�்கு சிறிது மாறுபடட்ு இருக்கக்கூடும் .  நேமலும்,  ஒரு நபர்
எதிரப்ாரக்்கும்  வறைக/சுறைவறை� கபாறுதத்ும்  இருக்கும் .  என்�ாலும்,
உறை�தல்  வழிமுறை�கக்கன  சில  அதத்ி�வாசி�  அம்&ங்கள்  உள்ளன.
இநத்க் க�்�ல் பிரிவில்,  இவ்வழிமுறை�யில் மாணவரக்ள் நேதர&்ச்ி கப�்�
பின்னர,்  அத�்கான  உகநத்  சூழ்நிறைலகறைளக்  கண்டறி�  நேவண்டும்.
நேமலும்,  அறைத குறிதத்ு இநந்ிறைலகள்  க�்றுத்  தநத்வ�்றை�யும்  பதிவிட
நேவண்டும்.  கடட்ுப்பாடுகறைள ககாண்டு கவனமாக  வடிவறைமக்கப்படட்
பரிநே&ாதறைனகளின்  மூலம்,  நாம்  புரிநத்ுககாள்வத�்கு இக்க�்�ல்  பிரிவு
உதவும். 

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.

தயிருக்கும், ககடட்ுப்நேபான பாலி�்கும் உள்ள நேவறுபாடற்ைட மாணவரக்ள்
அறிவது அவசி�மாகும் .  இரண்டுநேம நுண்ணுயிரிகளின்  க&�லால்
உருவாகி�து,  அநேதாடு பாரற்ைவக்கும்  ககடட்ி�ாக  காடச்ி�ளிக்கும் .
உ�்றுநேநாக்குதலின் மூலம்  (வா&றைன உடப்ட),  உண்பத�்கு தயிர ்மடட்ும்
ஏன்  தகுநத்து என்று அவரக்ள்  அறிநத்ிடநேவண்டும் .  முடிநத்கதன்�ால்,
தயிர்  ம�்றும்  பாலுடன்  ககடட்ுப்  நேபான  பாறைலயும்  மாணவரக்ளுக்கு
ஆசிரி�ரக்ள்  ககாண்டு வநத்ு காண்பிகக்லாம் .  இது,  இம்மூன்று
கபாருடக்ளுக்கும்  இறைடநே��ான  நேவறுபாடற்ைட அவரக்ள்
அறிநத்ுககாள்ள உதவும். 

A look at the basics

இப்நேபாது சில அடிப்பறைடகறைள பாரப்்நேபாம்

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.

புளிப்நேப�்�ப்படட்  பால்  கபாருடக்ளான  நேமார,்  தயிர்  ம�்றும்
பாலாறைடக்கடட்ி,  நேபான்�றைவ இநத்ி�ாவில்  பரவலாக
ப�ன்படுதத்ப்படுகி�து. நேமலும், இறைவ ப�னுள்ள பாக்டீரி�ா ம�்றும்
ஊடட்&&்தத்ுகறைள ககாண்டுள்ளதால் எதிரப்்பு&க்திறை� அதிகரிக்கும். 

 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.

இப்கபாருடக்ளில்,  லாக்டிக்  அமில  பாக்டிரி�ாவினால்  புளிப்நேப�்�ம்
நறைடகபறுகி�து. இநத்ப் பாகட்ிரி�ா பாலிலுள்ள லாக்நேடாறை&, லாக்டிக்
அமிலமாக மா�்றிவிடுகி�து. ஆதலால்,  இப்கபாருடக்றைளத் த�ாரிக்க,
‘ஊக்கிப்  கபாருள்’  அல்லது ‘ஊக்கி நுண்ணுயிரிகள்’  (என
நுண்ணுயிரி�லாளரக்ளால்  அறைழக்கபடுகி�து)  கடட்ா�மான
முறை�யில்  நே&ரக்க்ப்படும்.  இநத்  ஊக்கிப்  கபாருள்தான்  லாக்டிக்
அமிலதத்ி�்கு மூலப் கபாருளாக விளங்குகி�து. 
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 ‘Lactic  acid  bacteria’  is  the  name  of  a  group  of  bacteria.  Lactobacillus,  Lactococcus,
Streptococcus are examples of this group.

 ‘லாக்டிக்  அமில  பாக்டிரி�ா’  என்பது ஒரு வறைக பாக்டிரி�ா  ஆகும் .
லாக்டந்ேடாபாசிலஸ்  (பா�்கு&ச்ி�ம்),  லாக்டந்ேடாகாகக்ஸ்,
ஸ்டக்ரப்நேடாகாகக்ஸ் நேபான்�றைவ எடுதத்ுகக்ாடட்ுகள். 

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.

பனீர ்நேபான்� கபாருடக்ள் நேநரடி�ான முறை�யில் த�ாரிக்கப்படுகி�து.
அதாவது,  நுண்ணுயிரி  புளிப்நேப�்�ம்  இல்லாமல்  பாலுடன்  சிறிதளவு
அமிலம்  நே&ரப்்பதன்  மூலமாக  இது நறைடகபறுகி�து .  பனீர ்
த�ாரிப்பத�்கு, பாகட்ிரி�ா ககாண்ட மூலப்கபாருள் அவசி�மில்றைல. 

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. 

பாலுடன்,  ஓர்  அமிலம்  நே&ரப்்பதன்  விறைளவாக  பால்  புரதங்கள்
‘ககாதத்ாகும்’ அல்லது உறை�யும்.  இதனால் கிறைடக்கும் கபாருள் தயிர்
இல்றைல.  நம்நாடட்ில்,  பாலுடன்  சிறிதளவு நேமார்  அல்லது தயிர்
நே&ரப்்பதன் விறைளவாக புளிப்நேபறி�  கபாருள் தான் தயிர.் 

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

நேம�்கதத்ி�  நாடுகளில்,  ‘நே�ாக்ஹரட்’்  (Yogurt)  என்�  கப�ரால்  தயிர்
அறைழக்கப்படுகி�து. 

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).

பால்  அல்லது பால்  புரதங்கள்  உறை�யும்  விதங்கறைள ‘திரிதல்’  என்�
க&ால்  மூலமாக  குறிப்பிடுகிநே�ாம்.   பால்  ககடட்ுப்  நேபாவறைதயும்
விளக்கத்  தான்  இ&க்&ால்  ப�ன்படுதத்ப்படுகி�து.  பாறைல
விரும்பதத்க்க புளிப்நேப�்�தத்ி�்கு உடப்டுதத்ும் வழிமுறை�றை� ’தயிர்
உருவாக்கம்’  என்றும்,  உண்ணும்  கபாருறைள தயிர்  என்றும்  இநத்க்
க�்�ல் பிரிவில் அறைழக்கிநே�ாம்.  

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.

ககடட்ுப்நேபான  பாலும்  பாரக்்க  ககடட்ி�ாக  தான்  இருக்கும்.  நேமலும்,
இதுவும்  நுண்ணுயிரிகளின்  க&�ல்பாடட்ின்  விறைளவால்  ஆனது.
எனினும்,  விரும்பதத்காத ம�்றும் கடட்ுக்குள் இல்லாத ஒரு வழிமுறை�
இது.  பாலில்  நுண்ணுயிரிகள்  கபருகுவதால்  இவ்வாறு நடக்கி�து .
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மறுபுரதத்ில்,  பாலுடன்  சிறிதளவு தயிறைர நே&ரத்ந்ேதாகமன்�ால் ,
லாக்டிக்  அமில  பாகட்ிரி�ா  கபருகுவது உறுதிக&�்�ப்படட்ு அமிலம்
உருவாகும்.  இதனால்  pH  அளவு குறை�யும்,  உணறைவப் பாழாக்கும் பி�
பாக்டிரி�ாகக்ளும் வளராது. 

 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.

லாக்டிக்  அமில  பாக்டிரி�ா  ககாண்ட  மூலப்கபாருள்  ஏதுமில்லாமல்
தயிறைர த�ாரிக்க  மு�்படுகின்நே�ாம்  என்று  எண்ணிகக்காள்நேவாம் .
இதனால்  உருவாவது,  கபரும்பாலும்  ககடட்ி�ாக  அல்லது
அறைரதத்ிண்ம  (semi-solid) )  நிறைலயில்  உள்ள  ககடட்ுப்நேபான  பாலாக
இருக்கும். ‘ககடட்ித’் தயிராக இருக்க வா�்ப்பில்றைல. 

Tasks

க&�ல்கள்

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.

முதல்க&�லின் நேபாது இரண்டு சிறு விறைள�ாடட்ுகளில் மாணவரக்றைள
ஈடுபடுதத்  நேவண்டும்.  இதன்மூலம்  முக்கி�  க&�லி�்கு (க&�ல்  2)
அவரக்றைளத்  த�ார்  க&�்�லாம்.  இரண்டு விறைள�ாடட்ுகறைளயும்
நடதத்ிட கிடட்தத்டட் 5 நிமிடங்கள் நேதறைவப்படும். 

Preparing for Task 1

க&�ல் 1-�்குத ்த�ார ்க&�்தல்

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.

கண்ணாடித்  தகடு ஒன்றில்  ஒரு துளி  தயிர் ம�்றும்  ஒரு துளி  பாறைல
அருகருநேக எடுதத்ுக்  ககாள்ளவும் .  இரண்றைடயும்  அறைட�ாளம்  காணும்
வழிகறைள கண்டறியும்படி மாணவரக்ளிடம்  கூ�வும் .
உண்ணதத்குநத்தாக  இருநத்ாலும்  கூட,  ஆ�்வகதத்ில்  தி�நத்ு
இருக்ககக்ூடி�  எறைதயும்  எவரும்  சுறைவதத்ுப்  பாரக்்கக்  கூடாது.  ஒரு
கண்ணாடித் தகடு அல்லது எதாவது ஒரு கமலிதான நேம�்பரப்பில் இநத்& ்
க&�ல்பாடற்ைட க&�்�லாம். 

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.

மாணவரக்ள் பதிலளிப்பத�்கு சிரமப்படட்ாரக்களன்�ால், ஒரு குறிப்பிடட்
நேகாணதத்ில்  தகடற்ைட &ா�்தத்ுக்  ககாண்டு திரவங்களின்  ஒடட்தற்ைத
உ�்றுநேநாக்கும்படி கூ�லாம்.  ஒரு அலகு நேநரதத்ில் ,  துளி ஓடும் தூரதற்ைத
குறிதத்ு றைவக்கவும் .  இரண்டு திரவங்களின்  பாயும்  வீதம்  கவவ்நேவ�ாக
இருக்கும். 
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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. 

இரண்டாவது விறைள�ாடட்ின்  கப�ர்  திரவதற்ைதப்  பரப்பு!
இவ்விறைள�ாடட்ின்  மூலமும்,  பாலி�்கும்  தயிருக்கும்  இறைடநே� உள்ள
நேவறுபாடற்ைட அறிநத்ிடலாம் .  தகடட்ில்  இரு திரவங்களின்  துளிகறைள
எடுதத்ுகக்காள்ளவும். ஆடக்ாடட்ி விரறைல துளியின்  நேமல் றைவதத்ு ஐநத்ு
முறை� வலஞ்சுழி�ாக  தடவிவிடும்படி மாணவரக்றைள
நேகடட்ுகக்காள்ளவும்.  

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.

பின்னர,்  ஆசிரி�ரக்ள்  அவரக்ளிடம்  இரு திரவங்கறைள நேவறுபடுதத்
நேவநே�தும் வழிகள் இருக்கின்�தா என்று சிநத்ிக்கும் படி கூ�நேவண்டும் .
பதம்  அல்லது நேதா�்�ம்  அல்லது வா&றைன ,  ஆகி�வ�்றில்  ஏநேதனும்
நேவ�்றுறைம இருக்கக்கூடும் என்பது அவரக்ளின் பதிலாக இருக்கக்கூடும்.

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

படம் 1: பரப்புதல் பரிநே&ாதறைனயின் விறைளவு,
பால் (இடது); தயிர ்(வலது)

Preparing for Task 2

க&�ல் 2-�்குத ்த�ார ்க&�்தல்

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.

இதுதான் முக்கி� க&�ல்பாடாகும். இதில், தயிர ்உருவாக்க வழிமுறை�றை�
நேவகமாக்கும்  சூழ்நிறைலகறைள தீரம்ானிக்கும்  கபாருடட்ு ஒரு
பரிநே&ாதறைனறை� மாணவரக்ள் வடிவறைமக்க நேவண்டும்.  &றைம�ல் நே&ாடா
அல்லது எலுமி&ற்ை&&் &ாறு நேபான்�  சில  குறிப்பிடட்  கூடட்ுப்கபாருள்கள் ,
தயிர்  உருவாவறைத எவ்வாறு பாதிக்கும்  என்பறைதக்  குறிதத்ு அவரக்ள்
அறிநத்ு ககாள்வாரக்ள். 

Discussion for preparing students for the task

க&�ல்களில்  ஈடுபட  மாணவரக்றைளத்  த�ார்  க&�்வத�்கான
கலநத்ுறைர�ாடல்

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

”தயிர்  எவ்வாறு உருவாகி�து ?”  என்�  நேகள்வியுடன்  ஆசிரி�ரக்ள்
கதாடங்கலாம்.  இதன்  மூலம்,  இவ்வழிமுறை� ப�்றி மாணவரக்ளுக்கு
ஏ�்கனநேவ என்ன கதரிநத்ிருக்கி�து என்பறைதப் புரிநத்ு ககாள்ளலாம். 

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

“கவதுகவதுப்பான  பாலுடன்  தயிறைர&்  நே&ரக்க்நேவண்டும்”  என்பது
கபாதுவான பதிலாக இருக்கக்கூடும். 

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

பின்னர் பாலின் கவப்பநிறைல குறிதத் சில நேகள்விகறைள மாணவரக்ளிடம்
நேகடக்லாம்:

- What should be the temperature of the milk before adding curd?”

-தயிறைர நே&ரக்்கும்நேபாது பாலின்  கவப்பநிறைல எவ்வளவாக  இருகக்
நேவண்டும்? 

- Can you add curd to boiling milk?

-ககாதிக்கும் பாலில் தயிறைர நே&ரக்்கலாமா?

- Will you expect curd to form if you add a little curd to cold milk?

-குளிரந்த் பாலுடன் சிறிதளவு தயிறைர நே&ரத்த்ால் தயிர ்உருவாகும் என்று
எதிரப்ாரக்்க முடியுமா?

The next round of questions  could be,

அடுதத்படி�ாக பின்வரும் நேகள்விகறைளயும் நேகடக்லாம், 
- What will happen if you don’t add curd to milk and keep it for more than a day?

-தயிர்  நே&ரக்க்ப்படாமல்,  பாறைல ஒரு நாளுக்குநேமல்  அப்படிநே�
றைவதத்ிருநத்ால் என்ன நடகக்க்கூடும்? 

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

-ககடட்ி�ாக மாறியிருநத்ால் அறைத தயிர ்என்று அறைழப்பீரக்ளா? ம�்றும் 

- Suppose you don’t have any curd, what will you add to the milk to form curd?

-தயிர்  இல்றைலக�ன்�ால்,  பாலுடன்  எறைத&ந்ே&ரத்த்ு தயிறைர
உருவாக்குவீரக்ள்?

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

இறுதி நேகள்விக்கு  மாணவர்  தரப்பு பதில்  பின்வரும்  ஒன்�ாக
இருக்ககக்ூடும்:  எலுமி&ற்ை&&்  &ாறு/புளி/காம்புடன்  மிளகா�்/  குறை�நத்
அமிலதத்ன்றைம உறைட� அமிலம். 

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.

இதன்  பின்னர,்  பரிநே&ாதறைனகறைள சு�மாக  வடிவறைமக்கும்படி
மாணவரக்றைள ஊக்குவிக்கலாம் .  கவப்பநிறைலயின்  தாக்கம்  ம�்றும்
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எலுமி&ற்ை&&்  &ாறு,  வினிகர,்  குறை�நத்  அமிலதத்ன்றைம ககாண்ட  HCl,
&றைம�ல்  நே&ாடா  ஆகி�வ�்றை� நே&ரத்த்ல் ,  நேபான்�  காரணிகறைள
கவவ்நேவறு மாணவர்  குழுக்கள்  ஆரா�லாம் .  முறை��ான  பரிநே&ாதறைன
கடட்ுப்பாடட்ு கபாருடக்றைள எவ்வாறு உருவாக்க  நேவண்டும்  என்பறைத
அறிவது பரிநே&ாதறைனறை� வடிவறைமப்பதில் ஒரு முக்கி� அம்&மாகும்.

Experimental controls

பரிநே&ாதறைனக் கடட்ுப்பாடட்ு கபாருடக்ள்

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

மாணவரக்ளிடம்  பரிநே&ாதறைன கடட்ுப்பாடட்ு கபாருடக்றைள அறிமுகம்
க&�்� பின்வரும் தகவல்கறைள ககாண்டு ஒரு உறைர�ாடறைல நடதத்லாம்.

What is a control?

கடட்ுப்பாடட்ு கபாருள் என்�ால் என்ன?

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 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.

எநத் ஒரு அறிவி�ல் பரிநே&ாதறைனயிலும், குறுக்கீடு (இங்கு சிறிதளவு தயிர)்
ஒன்றை� நேம�்ககாண்நேடாகமன்�ால்  அது விரும்பதத்க்க  விறைளறைவ
ஏ�்படுதத்ி�து என்பறைத நிரூபிப்பது முக்கி�மாகும் .  நேமலும்,  அநத்க்
குறுக்கீடு இல்றைலக�ன்�ால்,  குறிப்பிடட் அநத் விறைளவும் நறைடகப�ாமல்
நேபா�்விடுவறைதயும் நிரூபிக்க நேவண்டும். ஒரு முழு குறுக்கீடற்ைட ககாண்ட
அறைமப்புதான்  நேநரம்றை� கடட்ுப்பாடட்ு கபாருள்  என்�றைழகக்ப்படும் .
இங்கு,  ஒரு பீக்கரில்  எடுதத்ுக்  ககாள்ளப்படட்  சிறிதளவு தயிரத்ான்
நேநரம்றை� கடட்ுப்பாடட்ு கபாருள் .  இதனால்,  ‘கதரிநத்  விறைளறைவ’  நாம்
கபறுநேவாம்.   அநேத&ம�தத்ில்,  எநத்கவாரு குறுக்கீடும்  இல்லாமல்
இருக்கும்  அறைமப்பின்  கப�ர் எதிரம்றை� கடட்ுப்பாடட்ு கபாருள்  ஆகும் .
இங்கு,  தயிர்  நே&ரக்க்ப்படாமல்  பீக்கரில்  றைவதத்ிருக்கப்படும்  பால்தான்
எதிரம்றை� கடட்ுப்பாடட்ு கபாருள் .  ஏகனன்�ால்  அது தயிராக  மா�ாது .
இநத்  குறுக்கீடட்ின்  விறைளவாகதான்  ஒரு பரிநே&ாதறைன அறைமப்பின்
முடிவும் உள்ளது என்பறைத இது நிரூபிக்கி�து. 

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?”

“எலுமி&ற்ை&&் &ாறை� நே&ரத்த்ால்  தயிர் உருவாகுமா  என்பறைத&் நே&ாதிக்க
ஒரு பரிநே&ாதறைனறை� எவ்வாறு வடிவறைமப்பீரக்ள் ?”  என்று ஆசிரி�ர்
நேகடக்லாம்.

Students may answer: Add lemon juice to milk in a beaker and see.
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மாணவரக்ள் இறைத பதிலாக கூ�லாம்: பீக்கரில் உள்ள பாலில் எலுமி&ற்ை&&்
&ாறை� நே&ரத்த்ுப் பாரக்்கலாம். 

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

இநத்&்  &ம�தத்ில்,  பின்வரும்  நேகள்விகளின்  மூலம்  நேமலும்  ஆரா�
நேவண்டும்:

- So, if I add lemon juice to milk and I see milk turning clumpy, can I call it curd?

-ஆக,  எலுமி&ற்ை&&் &ாறை� நே&ரத்த்  பின்பு ,  பால்  ககடட்ி�ாக  மாறுவறைத
பாரத்த்ால், அறைதத ்தயிர ்என்று அறைழக்கலாமா?

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

-அது தயிரா இல்றைல�ா என்று எவ்வாறு உறுதிப்படுதத்ிக் ககாள்வது?

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

-பாறைல ககாண்ட  ஒரு பீக்கரில்  எலுமி&ற்ை&&் &ாறை� நே&ரப்்பதன்  மூலம்
மடட்ும் இது குறிதத்ு முடிவுக்கு வநத்ுவிட முடியுமா?

- 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?

-இன்கனாரு பீக்கரில்  பாறைல எடுதத்ுக்  ககாள்ளவும் .  எறைத நே&ரத்த்ால் ,
ககடட்ி�ாக உள்ள கபாருள் தயிர ்என்பறைத உறுதி�ாக கூ� முடியும்? 

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.

இங்கு,  பாலுள்ள  ஒரு பீகக்ரில்  தயிறைர நே&ரக்்கும்  படி மாணவரக்ளிடம்
கூ�லாம்.  நாம்  என்ன  எதிரப்ாரக்க்லாம்  என்பறைத அறி�  இது நமக்கு
உதவி�ாக  இருக்கும்  என்றும்,  எலுமி&ற்ை&&்  &ாறு நே&ரத்த்வுடன்
பாலிலிருநத்ு கப�்�து தயிரா என்பறைதயும் அறி�லாம் என்றும் ஆசிரி�ர்
விளக்கமளிக்கலாம்.  தயிர் நே&ரக்க்ப்படட்,  பாறைல ககாண்டிருநத் பீக்கறைர
தான்  நம்முறைட�  நேநரம்றை� கடட்ுப்பாடட்ு கபாருள்  என்று
எடுதத்ுகக்காள்ள நேவண்டும். 

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

இப்நேபாது,  எது தகுநத்  எதிரம்றை� கடட்ுப்பாடட்ு கபாருளாக  இருக்கும்
என்பறைத மாணவரக்ள் சிநத்ிக்க நேவண்டும். 

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.

பதில்.  குறுகக்ீடு கூடட்ுப்கபாருள்கள்  ஏதுமில்லாமல் ,  பாறைல மடட்ும்  ஒரு
பீக்கரில் எடுதத்ுக் ககாள்ள நேவண்டும்.  எப்கபாருளும் நே&ரக்க்ப்படாததால்,
இநத் பீகக்ரில் தயிர ்உருவாக வா�்ப்பில்றைல என்பது நமக்கு உறுதி�ாகத்
கதரியும். 

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.
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மாணவரக்ள் சு�மாக சிநத்ிதத்ு பரிநே&ாதறைனயில் தங்களுக்கு நேதான்றும்
சில  மா�்�ங்கறைள (தகுநத்  கடட்ுப்பாடுகள்  உடப்ட)  நேம�்ககாள்ள
பரிநத்ுறைரக்கிநே�ாம்.  இதன்  மூலம்,  சு�மான  ஒரு பரிநே&ாதறைன வடிவம்
அல்லது திடட்தற்ைத உருவாக்கவும் அவரக்ளுக்கு ஒரு வா�்ப்பு கிறைடக்கும் .
சில  பரிநத்ுறைரக்கப்படும்  மா�்�ங்கள்  அடட்வறைண 1-இல்
குறிப்பிடப்படட்ுள்ளன.  அதிலுள்ள  முதல்  வரிறை&றை� ஆசிரி�ரக்ள்
நிரப்பி� பின்னர,்  பின்வருவனவ�்றை� மாணவரக்ள் நிரப்பிட ஊக்குவிக்க
நேவண்டும். 

Figure 2: Experimental design for the effect of temperature on curd formation
படம் 2: தயிர ்உருவாக்கதத்ில் கவப்பநிறைல ஏ�்படுதத்ும் தாக்கதத்ி�்கான பரிநே&ாதறைன

வடிவறைமப்பு

Typically, an experimental set up may be as follows:

க&ால்லநேபானால்,  ஒரு பரிநே&ாதறைன அறைமப்பு என்பது கீநேழ
ககாடுகக்ப்படட்றைத நேபால் இருக்ககக்ூடும்: 

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 - “
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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 - “

பீக்கர்
எண்

பாலி
ன்
ககாள்
ளளவு

பாலின்
கவப்பநிறைல

நே&ரக்க்ப்படட்
தயிரின்
ககாள்ளளவு

நேமலதிக
கூடட்ுப்கபா
ருடக்ள்*

அறைடவு
கவப்பநிறைல

கவப்பநிறைலகள்

1. 20 மி.லி 37°
க&ல்சி�ஸ்

2 மி.லி - கவப்பமான
இடதத்ில்

2. 20 மி.லி ஏ�தத்ாழ 80°
க&ல்சி�ஸ்

2 மி.லி - -

3. 20 மி.லி 37°
க&ல்சி�ஸ்

2 மி.லி - 4°
க&ல்சி�ஸ்/

பிரிடஜ்ில்

நேவதி நிறைலறைமகள்

4. 20 மி.லி 37°
க&ல்சி�ஸ்

2 மி.லி - கவப்பமான
இடதத்ில்

5. 20 மி.லி 37°
க&ல்சி�ஸ்

2 மி.லி &றைம�ல்
நே&ாடா,

எலுமி&ற்ை&
& ்&ாறு,

குறை�நத்
அமிலதத்ன்

றைமக்
ககாண்ட
அமிலம்,

ஈஸ்ட்

-

6. 20 மி.லி 37°
க&ல்சி�ஸ்

தயிர்
இல்றைல

- -

7. 20 மி.லி 37°
க&ல்சி�ஸ்

தயிர்
இல்றைல

- -

சு�்றிட நிறைலறைமகள்

8. 20 மி.லி 37°
க&ல்சி�ஸ்

2 மி.லி கலக்குதல் -

9. 20 மி.லி 37° 2 மி.லி கலகக்க்கூ -
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க&ல்சி�ஸ் டாது

10. 20 மி.லி 37°
க&ல்சி�ஸ்

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).

*&றைம�ல்  நே&ாடா,  எலுமி&ற்ை&&் &ாறு,  வினிகர் அல்லது சில  துகள்கள்
ஈஸ்ட,்  நேபான்�வ�்றை� குறுக்கீடட்ு கூடட்ுப்கபாருள்களாக  நே&ரக்க்லாம் .
பி�  கபாருடக்றைளக்  ககாண்டும்  மாணவரக்ள்  மு��்சி க&�்�லாம் .  20
மி.லி பாலி�்கு ,  பின்வரும்  அளவுகளில்  கபாருடக்ள்  நே&ரக்்கப்படுவது
பரிநத்ுறைரக்கப்படுகி�து: &றைம�ல் நே&ாடா (0.4 கிராம்), எலுமி&ற்ை&& ்&ாறு/
அமிலதத்ன்றைம குறை�நத் அமிலம் (1 மி.லி), ஈஸ்ட ்(3-4 துகள்கள்).

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.

கூடட்ுப்கபாருறைள நே&ரப்்பதினால்  தயிர்  உருவாக்க  வழிமுறை�யில்
தாகக்நேமதும்  இருக்கி�தா  என்பறைத தீரம்ானிக்க ,  அறைனதத்ு
பீக்கரக்றைளயும்  ஒன்நே�ாடு ஒன்றும்  கடட்ுப்பாடட்ு பீக்கரக்நேளாடும்
ஒப்பிடட்ுப்பாரப்்பது அவசி�மாகும். 

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

மாணவர ்க&��்தாறைள (அடுதத்ப் பகக்ம்)  நிரப்பும் படி மாணவரக்ளிடம்
த�்நேபாது கூ�லாம்.

Task 1: Two Games

க&�ல் 1: இரண்டு ஆடட்ங்கள்

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.  பாயும் திரவங்கள்  : ஒரு கண்ணாடித் தகடட்ில் ஒரு துளி பாலும் ஒரு துளி
தயிரும்  எடுதத்ுக்  ககாள்ளவும்.  தகடற்ைட நேல&ாக  &ா�்க்கவும் .  இரண்டு
திரவங்கறைளயும் நேவறுபடுதத்ும் வழிகறைளக் கண்டறி�வும். 

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

2.  திரவதற்ைதப் பரப்பு : தகடட்ில் ஒரு துளி பாலும் ஒரு துளி தயிரும் எடுதத்ுக்
ககாள்ளவும்.  தங்களின்  ஆடக்ாடட்ி விரலினால்  ஒவ்கவாரு துளிறை�யும்
பரப்பிவிடவும்.  பின்னர,்  கீநேழ ககாடுக்கப்படட்  நேகள்விகளுக்கு
பதிலளிக்கவும்: 

• How does it spread - uniformly/evenly or disperses into clumps?

• எவ்வாறு பரவி�து –  ஒன்றுநேபால் /&மதளமாக  அல்லது
ககாதத்ுககாதத்ாக பிரிநத்தா?

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

• பரப்படட்  திரவம்  கவளி  பகுதியில்  பரவி�தா  அல்லது றைம�தத்ில்
திரண்டதா?

Preparing further for the task
க&�லி�்கு நேமலும் த�ாராகுதல்

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

அ)  இநத்  இரு ஆடட்ங்களில் ,  தயிறைரயும்  பாறைலயும்  எவ்வாறு
நேவறுபடுதத்ினீரக்ள்?

______________________________________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________________________

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

ஆ)  வீடட்ில்,  தயிர் உறை�� றைவக்கும் வழிமுறை�றை� கவனிதத்ிருக்கிரகீளா ?
என்கனன்ன படிகள் பின்ப�்�ப்படும்?

______________________________________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________________________

Task 2: Will it form curd?

க&�ல் 2: தயிர ்உருவாகுமா?

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 factor/parameter or the effects of any other processes on
curd formation, you may do so.

கவப்பநிறைல,  குறுகக்ீடு கூடட்ுப்கபாருடக்ள்  ம�்றும்  தயிர்  உறை�தல்
வழிமுறை�,  ஆகி�வ�்றை� கலக்குதல்  எவ்வாறு பாதிக்கும்  என்பறைத
தீரம்ானிக்க  ஒரு பரிநே&ாதறைனறை� வடிவறைமக்கவும் .  ககாடுகக்ப்படட்
விவரங்கள் ம�்றும் அறைவ அறைமகக்ப்படட் நேநரதற்ைதயும் அடட்வறைண 1-இல்
குறிதத்ுக்  ககாள்ளவும்.  இதர  காரணிகளின்/கூறுகளின்  இருப்றைபநே�ா  பி�
வழிமுறை�யினால்  தயிர்  உருவாகுவதில்  உள்ள  தாக்கங்கறைளநே�ா
கண்டறி� விரும்பினீரக்களன்�ால் க&�்து பாரக்க்லாம். 

Table 1 : Experimental setup
அடட்வறைண 1 : பரிநே&ாதறைன அறைமப்பு

Beaker
No.

பீக்கர ்
எண்

Volume of Milk

பாலின்
ககாள்ளளவு

Temperature
of milk

பாலின்
கவப்பநி
றைல

Volume  of  curd) 
ad) d) ed) 

நே&ரக்க்ப்படட்
தயிரின்
ககாள்ளளவு

Extra Ad) d) itions

நேமலதிக
கூடட்ுப்ப
க�ாருடக்ள்
*

Incubation
temperature

அறைடவு
கவப்பநி
றைல
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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) குழா�்கள்/பீகக்ரக்றைள கவதுகவதுப்பான ஒரு இடதத்ில் றைவதத்ிடவும். ஒரு
மணி  நேநரதத்ி�்கு ஒரு முறை� ,  ஆறு மணிநேநரம்  வறைர ,  குழா�்களில்
மா�்�ங்கள் ஏதும் ஏ�்படட்ுள்ளதா என்பறைதக் குறிகக்வும். 

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)  பால்  கடட்ி�ாவது அல்லது ககாதத்ாகுதல் ,  நேபான்�  மா�்�ங்கறைள
கண்டீரக்களன்�ால்,  அது நிகழ்நத்  நேநரதற்ைத குறிதத்ிடவும் .  அதாவது,
தயிர ்நே&ரத்த்ு எவ்வளவு நேநரதத்ி�்கு பின்பு மா�்�தற்ைத கவனிதத்ீரக்ள்?

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

3) கதாடரந்த்ு இம்மாதிரிகளின் பதம் மாறுகின்�தா என்று உ�்றுநேநாக்கவும்.
கார ம�்றும் அமிலத் தன்றைம மா�்�ங்கறைள லிடம்ஸ் தாறைள ககாண்டு
கண்காணிக்கவும். 

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

4) கூடுதலாக, வா&றைன, நி�ம், அல்லது அறைமதன்றைம (texture) நேபான்�வ�்றில்
உள்ள மா�்�ங்கறைள பதிவிடவும். 

Table 2: Observation table
அடட்வறைண 2: உ�்றுநேநாக்கல் அடட்வறைண

Sr. No.

எண்

Condition

நிறைலறைம

After how many hours do you see any
change?

எதத்றைன மணிநேநரதத்ி�்கு
பின்பு ஏநேதா  ஒரு மா�்�தற்ைத
கவனிதத்ீரக்ள் ? 

What  kind  of  changes  do
you see?

எவ்வித மா�்�ங்கள் ?
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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.

‘நிறைலறைம’ என� கடட்தற்ைத கபாறுதத் வறைர, மாணவர ்குழுக்கள் நே&ாதிதத்
பல்நேவறு நிறைலறைமகள்  குறிதத்ுப்  பதிவிடலாம் .  10°  க&ல்சி�ஸ்,  37°
க&ல்சி�ஸ்  ம�்றும்  60°  க&ல்சி�ஸ்-யில்  பாலின்  நிறைலறைம,  அல்லது தயிர்
நே&ரத்த்ப்பின்பு கலக்கப்படட்/கலகக்ப்படாத கலறைவ, நேபான்�றைவ. 

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.  

உ�்றுநேநாக்கி�  அறைனதற்ைதயும் பதிவு க&�்து ககாண்ட பி�கு,  வகுப்பில்
அவ�்றை� பகிரந்த்ு ககாள்ளும்படி மாணவரக்ளிடம் கூ�வும்.  இதன் மூலம்,
நே&ாதிகக்ப்படட் அறைனதத்ு நிறைலறைமகறைளயும் அறைனவரும் அறிநத்ு
ககாள்ளலாம்.  இறைத& ் க&�்திட,  கரும்பலறைகயில்  மாதிரி  அடட்வறைண
ஒன்றை� ஆசிரி�ர ்வறைர�லாம். 

Let’s discuss

கலநத்ுறைர�ாடலாம்

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

1.  நீங்கள்  நே&ாதிதத்  நிறைலறைமகளில்,  பீக்கரக்ளில்  எவ்வித  மா�்�ங்கறைள
கவனிதத்ீரக்ள்?

________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________

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

2.  நீங்கள்  நே&ாதிதத்  எநத்  நிறைலறைமயில்  தயிர்  நேவகமாக  உருவாகி�து?
எதத்றைன மணிநேநரதத்ில் அது நிகழ்நத்து?

________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________

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.  தயிர் நே&ரக்க்ப்படாத  பாலில்  மா�்�ம்  எறைதயும்  கண்டீரக்ளா?  மா�ாமல்
இருக்கும் என்று கருதுகிறீரக்ளா? ஏன்?

________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________
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4. Which conditions favoured curd formation?

4. தயிர ்உருவாவத�்கு எநத் நிறைலறைமகள் தகுநத்தாக இருநத்ன?

________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________

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 தயிர ்நே&ரக்்க நேவண்டியுள்ளது ஏன் என்று எண்ணுகிறீரக்ள்? இநத்
சிறிதளவு தயிறைர நே&ரக்க்ாமல்  பால்  தயிராக  உறை�யும்  என்று
நிறைனக்கிறீரக்ளா?

________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________

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

6. எநத்ப் பருவதத்ில், தயிர ்நேவகமாக உருவாகும் என்று கருதுகிறீரக்ள்?

________________________________________________________________________________________________________

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.  தயிறைரத்  தவிர  நேவக�நத்  கபாருடக்றைள பாலுடன்  நே&ரத்த்ீரக்ள் ?  இதன்
மூலம் தயிர ்உறை�தலின் நேவகம் விறைரநத்தா அல்லது குறை�நத்தா? ஏன்? 

________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________

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.  எலுமி&ற்ை&&்  &ாறு அல்லது அமிலதத்ன்றைம குறை�நத்  அமிலங்கறைள
ககாண்ட  பீகக்ரக்றைள உ�்றுநேநாக்குங்கள் .  இவ�்றில்  தயிர்
உருவாகியுள்ளதா? நீங்கள் கண்டறைத விவரிக்கவும்.

________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________

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

9  ஈஸ்ட்  துகள்கள்  சில  நே&ரக்க்ப்படட்  பீக்கறைர கவனிதத்ீரக்ளா ?  இநத்ப்
பரிநே&ாதறைனயிலிருநத்ு என்ன அறிநத்ீரக்ள்?

________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________

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

10.  கலக்குதலினால்,  தயிர் உறை�வதில் தாகக்ம்  உள்ளதா என்பறைத நீங்கள்
அல்லது நேவநே�தும்  மாணவர்  குழுகக்ள்  ஆரா�்நத்ாரக்ளா ?  ஆம்  என்�ால்,
எவ்வாறு அது பாதிதத்து?

________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________

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

11.  இநத்ப் பரிநே&ாதறைனயில், பாறைல தயிராக மா�்றிநேனாம்.  தயிறைர பாலாக
மா�்� முடியுமா? காரணங்கறைள கூ�வும்.

________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________

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? 

3. Did you compare any beaker with any other, while recording your observations? Why so?

நீங்கள்  உ�்றுநேநாக்கி�வ�்றை� குறிதத்ுக் கலநத்ுறைர�ாடும் நேபாது,
முக்கி� முடிவுகளுடன் பின்வருவன ப�்றியும் நேப& நேவண்டும்:

1. இநத்ப் பாடப்பிரிவின் மூலம் நீங்கள் எறைத எறைத எல்லாம் க�்றீரக்நேளா
அறைத அறைத எல்லாம் ப�்றி ஒவ்கவாரு குழுவும் படட்ி�லிடநேவண்டும். 

2. கூடட்ுப்கபாருள் அல்லது தயிர ் நே&ரக்க்ாமல்,  ஒரு பீகக்ரில் பால் மடட்ும்
றைவதத்ிருநத்து ஏன்? 

3. உ�்று நேநாக்கி�வ�்றை� பதிவிடும் நேபாது, ஒரு பீக்கறைர ம�்க�ான்றுடன்
ஒப்பிடட்ு பாரத்த்ீரக்ள் அல்லவா? எதனால் இப்படி க&�்தீரக்ள்?

Response of students from different backgrounds:

கவவ்நேவறு பிண்னணிறை� ககாண்ட மாணவரக்ளின் பதில்கள்

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.

குளிரான  பகுதிகளில்  வசிக்கும்  மாணவரக்ளுடன்  ஒப்பிடும்  நேபாது,
கவப்பமான  பகுதிகளில்  வசிக்கும்  மாணவரக்ள்  தயிர்  நேவகமாக
உறை�வறைதக்  காண்பாரக்ள்.  நேமலும்,  மாணவரக்ள்  எடுதத்ு வரும்  பாலின்
வறைக கபாறுதத்ும் ,  தயிர்  உருவாவது மா�லாம்  (கா�்&&்ாத  பால்,

CC-BY-SA 4.0 license, HBCSE                18



Vigyan Pratibha Learning Unit          The Journey from Milk to Curd

கா�்&ச்ி�  பால்,  பாஸ்டர் முறை�யில்  பதப்படுதத்ப்படட்  பால்.  இதில்  எது
எளிதாக  கிறைடக்குநேமா,  அறைத மாணவரக்ள்  எடுதத்ு வரலாம் ).
விவ&ா�ம்/கால்நறைட வளரத்த்ல் /பால்  பண்றைண நேபான்�  பணிகளில்
பரடீ&்�ம்  ககாண்ட  மாணவரக்ள்,  முன்னநேர சில  தகவல்கறைள
அறிநத்ிருக்கலாம்.  வகுப்பில்  அவ�்றை� பகிரந்த்ு ககாண்டு ,
இப்பரிநே&ாதறைனயில்  கிறைடதத்  முடிவுகளின்  அடிப்பறைடயில்
கலநத்ுறைர�ாட அனுமதியுங்கள். 

Possible extensions

கதாடர&்ச்ி�ான க�்�ல் வா�்ப்புகள்

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

மாணவரக்ளுக்கும்  ஆசிரி�ரக்ளுக்கும் ஆரவ்முள்ளகதன்�ால்,  கீநேழ
ககாடுகக்ப்படட்ுள்ள புள்ளிகளினால் தயிர ் உருவாகும்  வழிமுறை�யில்
ஏ�்படும்  தாக்கங்கறைள புரிநத்ுககாள்ள  நேமலும் /கூடுதல்
பரிநே&ாதறைனகறைள நடதத்லாம். 

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

• பல்நேவறு வறைக�ான  பால்  (எ.க.,  பசுமாடு,  எருறைம மாடு ,  க&ம்மறி ஆடு ,
ஆடு, குதிறைர)

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

• பாறைலப்  பதப்படுதத்ுவது (எ.க.,  பாஸ்டர்  முறை�யில்  பதப்படுதத்ப்படட்
பால், கா�்&&்ாத பால், கா�்&ச்ி� பால்)

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

• அதிக  அளவு &ரக்்கறைர (கபரும்பாலும்  பதப்கபாருளாக
உபநே�ாகிக்கப்படும்),  உடல்நல  உப  கபாருடக்ள்  (health  supplements),
நேபான்� கூடட்ுப்கபாருள்கள்.

Suggested readings

நேமலும் வாசிக்க 

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.  லாக்டிக்  அமில  பாகட்ிரி�ா  (Lactic  Acid  Bacteria):
http://www.encyclopedia.com/science/encyclopediasalmanac-transcripts-and-  maps/lactic-
acid-bacteria 
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