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Exploring science and mathematics

The journey from milk to curd
8.3. दूध तेे दहीी : एक प्रवाास

ओळख
Introduction
तुुम्हीी कधीी घरीी दहीी बनवताानाा पााहि�लेे आहेे काा? तुुमच्याापैैकीी कााहीी जणांं�नीी दहीी बनवण्यााचाा प्रयत्न केेलाा असेेल! दहीी तयाार करताानाा दुुधाामध्येे 
नेेहमीी थोोडेेसेे दहीी काा मि�सळलेे जाातेे, यााचाा तुुम्हीी कधीी वि�चाार केेलाा आहेे काा? लिं�बााचाा रस मि�सळून तीीच प्रक्रि�याा होोऊ शकतेे काा? तुुम्हीी कदााचि�त 
दूूध नाासलेेलेे पााहि�लेे असेेल. नाासलेेलेे दूूध आणि� दहीी यांं�च्याातीील फरक आपल्याालाा कसाा ओळखताा येेईल? दूूध खरााब होोऊ न देेताा तेे दूूरच्याा 
ठि�कााणीी कसेे नेेत असतीील?
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?

याा अध्ययन घटकाात, वेगेवेगेळ्याा परि�स्थि�ितीीत दुुधाापाासूून दहीी कसेे बनतेे आणि� याा प्रक्रि�येेशीी कोोणकोोणते बदल जुुळलेेलेे आहेेत, हेे तुुम्हीी 
अभ्याासणाार आहाात. अध्ययन घटकााच्याा शेवेटीी, दहीी तयाार होोण्याासााठीी कोोणकोोणत्याा बााबीी जुुळूून यााव्याा लाागताात, तसेेच कमीी वेळेेेत दुुधााचेे 
दह्याात रूपांं�तर कसेे करताा येेतेे, हेे तुुम्हाालाा समजेेल.
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.

मुुख्य कृृतीी सुुरू करण्यााआधीी शि�क्षक वर्गाात दोोन खेेळ करून घेेतीील.
Before you begin with the main task, your teacher will conduct two small games for the class.

सााहि�त्य
Materials

एकाा वेळेेेकरि�ताा : 200 मि�लीी. तााजेे दूूध, 20 मि�लीी. दहीी (घरीी बनवलेेलेे), सोोडि�यम बाायकाार्बोोनेेट (खाायचाा सोोडाा), लिं�बााचाा रस, वि�रल 
आम्ल (हाायड्रोोक्लोोरि�क आम्ल किं�वाा व्हि��नेगर), बेेकर्सस यीीस्ट, चंंचुपााते्रे, कााचेेचीी दांं�डीी, कााचपट्टीी, ताापमाापीी, गॅसॅ बर्ननर (बुुनसेेन बर्ननर) 
किं�वाा वि�जेचीी शेगेडीी, फ्रि�ज (प्रशीीतक)
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, refrigerator

कृृतीी 1: दोोन खेेळ
Task 1: Two Games

1.	 परि�चि�तांं�मध्येे शर्ययत : दूूध आणि� दहीी यांं�चाा एकेेक थंेंब कााचपट्टीीवर वेगेवेगेळेे ठेेवाा आणि� कााचपट्टीी किं�चि�त ति�रकीी कराा. दूूध आणि� दहीी 
याचं््ययातील फरक ओळखण््ययाच मार््ग शोधा.
Racing the Knowns: Place a drop each of milk and curd slightly apart on a glass slide, slightly tilt the slide. Find the 
ways in they can be differentiated.

2.	 पसराापसरीी : दोोन्हीी पदाार्थांंचेे एकेेक थंेंब कााचपट्टीीवर ठेेवाा. तुुमच्याा अंंगठ्यााजवळच्याा बोोटाानेे दोोन्हीी पदाार्थथ कााचपट्टीीवर पसरवाा आणि� 
पुढील प्रश््ननाांची उत्तरे द्या :
Smudge It: Place a drop of each liquid on glass. Smudge each drop with your forefinger and answer the following 
questions:



3

8.3. दूध ते दही : एक प्रव

•	 दोोन्हीी पदाार्थथ कसेे पसरलेे – एकसमाान/समाानतेेनेे पसरलेे किं�वाा गुुठळ्यांं�मध्येे वि�खुरलेे?
How does it spread - uniformly/evenly or disperses into clumps?

•	 पदाार्थथ पसरल्याानंंतर, पदाार्थथ बााहेेरच्याा कडेेलाा पसरलेे कीी मध्यभाागीी एकत्र आलेे?
Does the mass spread to the outer region of the smudged area or does it concentrate at the centre?

कृृतीीसााठीी आणखीी तयाारीी करणेे
Preparing further for the task

a)	 तुुम्हीी दूूध आणि� दहीी यांं�च्याातीील फरक कसाा ओळखलाा?
In the games you played, how did you differentiate between milk and curd?

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

b)	 तुुम्हीी घरीी दहीी बनवताानाा पााहि�लेे आहेे काा? त्याात कोोणकोोणत्याा पाायऱ्याा असताात?
Have you seen the process of making curd at home? What are the steps involved?

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

कृृतीी 2: दहीी तयाार होोईल काा?
Task 2: Will it form curd?

दहीी बनण्यााच्याा प्रक्रि�येेवर ताापमाान, रसाायने, आणि� मि�श्रण ढवळणेे यांं�चाा कसाा परि�णााम होोतोो, हेे समजण्याासााठीी आताा प्रयोोगााचीी आखणीी कराा. 
प्रयोोगााचीी मांं�डणीी केेल्याानंंतर तक्ताा 1 मध्येे सर्वव तपशीील आणि� वेळे नमूूद कराा. दहीी बनण्यााच्याा प्रक्रि�येेवर आणखीी कोोणत्याा घटकांं�चाा, पदाार्थााचाा 
किं�वाा प्रक्रि�यांं�चाा परि�मााण होोतोो, हेे तुुम्हीी तपाासूून पााहूू शकताा.
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 effects of any other substance or any 
other processes on curd formation., you may do so.

चंंचुपाात्र
क्रमांं�क

Beaker No.

दुुधााचेे 
आकाारमाान
Volume 
of milk

दुुधााचेे ताापमाान
Temperature 

of milk

मि�सळलेेल्याा दह्यााचेे 
आकाारमाान
Volume of 
curd added

अति�रि�क्त पदाार्थथ
Extra additions*

उबवण ताापमाान
Incubation

temperature

तक्ताा 1 प्राायोोगि�क आखणीी
Table 1 Experimental setup
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•	 परीीक्षाानळ्याा/चंंचुपााते्रे उबदाार ठि�कााणीी ठेेवाा आणि� मि�श्रणाात सहाा ताासांं�सााठीी प्रत्येेक ताासाानेे होोणााऱ्याा भौौति�क बदलांं�चेे नि�रीीक्षण कराा.
Keep the tubes/beakers in a warm place and observe the tubes for any physical changes, every hour for up to six hours.

•	 दुुधााच्याा स्वरूपाात कोोणतााहीी बदल दि�सून आल्याास, जसेे मि�श्रण दााट होोणेे किं�वाा गुुठळ्याा तयाार होोणेे, तीी वेळे नोंंदवूनू ठेेवाा. उदाा. दहीी 
मिसळल््ययानंतर किती तासानंी तुम््हहाला मिश्रणात बदल दिसल? इ. ही निरीक्षण तक््तता 2 मध््यये नोोंदवा.
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.

•	 मि�श्रणांं�च्याा स्वरूपाातीील बदल पााहण्याासााठीी त्यांं�चेे नि�रीीक्षण करत रहाा. मि�श्रणांं�चीी आम्लीीयताा किं�वाा आम्लाारीीपणाा यांं�त होोणााऱ्याा बदलांं�वर 
लक्ष ठेवण््ययासाठी लिटमस कागदाचा वापर करा.
Observe these samples further for changes in consistency. Use a litmus paper to monitor the changes in acidity or basicity.

•	 तसेेच वाास, रंंग किं�वाा स्वरूप यांं�साारखे अति�रि�क्त बदल झााल्याास त्यााचीी नोंंद ठेेवाा.
Also, record any additional changes like change in smell, colour, or texture.

क्र.
Sr. No.

स्थि�ितीी
Condition

तुुम्हाालाा कि�तीी ताासांं�नंंतर बदल दि�सले?
After how many hours do 

you see any changes?

तुुम्हाालाा कोोणतेे बदल दि�सले?
What kind of changes do you see?

तक्ताा 2 नि�रीीक्षण तक्ताा
Table 2 Observation table

चलाा चर्चाा� करूयाा
Let’s discuss

Q1. तुुम्हीी नि�श्चि�त केेलेेल्याा परि�स्थि�ितींंमुुळेे चंंचुपाात्राात कोोणकोोणते बदल पााहाायलाा मि�ळाालेे?
What changes did you observe in the beakers for the conditions you tested?

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

Q2. तुुम्हीी ठरवलेेल्याा कोोणत्याा स्थि�ितीीमुुळेे दहीी सर्वांंत लवकर बनलेे? कि�तीी ताासांं�त?
Which condition that you tested showed the fastest curd formation, and in how many hours?

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _
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Q3. ज्याा दुुधाामध्येे दहीी मि�सळलेे नव्हते त्याा मि�श्रणाात कााहीी बदल आढळलाा काा? तेे मि�श्रण तसेेच रााहीील काा? असेे तुुम्हाालाा काा वााटतेे?
Did you observe any change in the milk to which no curd was added? Do you think it will remain the same? Why?

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

Q4. दहीी तयाार होोण्याासााठीी कोोणत्याा स्थि�ितीी अनुुकूूल ठरलीी?
Which conditions favoured curd formation?

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

Q5. दुुधाात थोोड्याा प्रमााणाात दहीी काा मि�सळलेे जाातेे? दुुधाात थोोडेेसेे दहीी न मि�सळताा देेखीील दहीी तयाार होोऊ शकतेे काा?
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?

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

Q6. तुुमच्याा मतेे, कोोणत्याा ऋतूूमध्येे दहीी सर्वांंत लवकर तयाार होोईल?
In which season, do you think, will curd formation happen the fastest?

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

Q7. तुुम्हीी दह्यााव्यति�रि�क्त कोोणते पदाार्थथ दुुधाात मि�सळलेे? त्याामुुळेे याा प्रक्रि�येेचाा वेगे वााढलाा कीी मंंदाावलाा? असेे काा घडलेे?
Other than curd, which substances did you add to milk? Did it speed up or slow down the process of curd formation? Why?

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

Q8. लिं�बााचाा रस किं�वाा वि�रल आम्ल मि�सळलेेल्याा चंंचुपाात्रांं�चेे नि�रीीक्षण कराा. त्याात दहीी तयाार झाालेे काा? चंंचुपाात्राात तुुम्हाालाा जेे दि�सलेे त्यााचेे 
वर्णणन कराा.
Observe the beakers to which lemon juice or dilute acids were added. Did you see curd being formed in them? Describe what 
you see.

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _
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Exploring science and mathematics

Q.9 ज्याा चंंचुपाात्राात बेेकर्सस यीीस्ट (Baker’s yeast) मि�सळलेे होोतेे त्याा चंंचुपाात्रााचेे तुुम्हीी नि�रीीक्षण केेलेे काा? याा प्रयोोगाातूून तुुम्हीी कााय अनुुमाान कााढााल?
Did you observe the beakers in which a few granules of yeast were added? What can you infer from the experiment?

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

Q10.मि�श्रण ढवळल्याानेे दहीी बनण्यााच्याा प्रक्रि�येेवर परि�णााम होोतोो काा, हेे तुुमच्याा गटाानेे किं�वाा दुुसऱ्याा गटाानेे तपाासलेे काा? तपाासलेे असल्याास, 
त्याामुुळेे कााय परि�णााम झाालाा?
Did your group or any other group check if the process of stirring affects the curd formation? If yes, how did it affect?

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

Q11. याा प्रयोोगाात, आपण दुुधााचेे रूपांं�तर दह्याात केेलेे. तुुम्हाालाा दह्यााचेे रूपांं�तर दुुधाात करताा येेईल काा? काा किं�वाा काा नााहीी?
In this experiment, we turned milk into curd. Can you turn curd into milk? Why or why not?

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _
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