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Exploring science and mathematics

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

आढाावाा
Overview
वि�द्याार्थ्यां�ंनाा दुुधाापाासूून दहीी तयाार करण्यााचीी योोग्य प्रक्रि�याा जााणूून घेेण्याास सक्षम करण्याासााठीी याा अध्ययन घटकााचीी मांं�डणीी केेलेेलीी 
आहेे. दुुधााचेे दह्याात रूपांं�तर कमीीतकमीी वेळेेेत होोण्याासााठीी वि�द्याार्थ्यां�ंनीी योोग्य पद्धत नि�वडणेे, हेे याा कृृतींंमधूून अपेेक्षि�त आहेे. याा कृृतीीमध्येे 
वि�द्याार्थीी, प्राायोोगि�क नि�यंंत्रकेे (experimental controls), चलेे (variables) यांं�चेे महत्त्व आणि� मुुख्य म्हणजे वि�ज्ञाान वि�षयाात नि�रीीक्षणांं�चेे 
महत्त्व समजूून घेेतीील.
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, students 
will understand the significance of experimental controls, variables and more importantly, the role of observations in 
science.

अध्ययन घटकााचीी उद्दि�ष्टेे
Unit-specific objectives

•	 दहीी बनण्यााच्याा प्रक्रि�येेसााठीी वि�शि�ष्ट परि�स्थि�ितीी आवश्यक असते, हेे समजूून घेेणेे
To understand that the process of curd formation requires specific conditions

•	 दहीी बनण्याासााठीी खूूप जाास्त किं�वाा खूूप कमीी ताापमाान अनुुकूूल नसूून याा प्रक्रि�येेत सूूक्ष्मजीीवांं�चीी भूमूि�काा आवश्यक असते, हेे 
समजून घेणे 
To understand that very high and low temperatures are not favourable for curd formation, indicating the role 
of microbial action in the process

•	 दहीी बनण्याासााठीी अल्कधर्मीीपणाा अनुुकूूल नसतोो, आणि� हेेच तथ्य दूूध संंकलनाासााठीी मोोठ्याा प्रमााणाावर वाापरलेे जाातेे, हेे लक्षाात 
आणून देणे
To understand that alkaline conditions do not favour curd formation and that this fact is widely used in milk 
preservation

•	 प्रयोोग कसाा कराावाा यााचीी पद्धतीी, प्रयोोगाातूून वि�श्वसनीीय नि�ष्कर्षष मि�ळाावेते म्हणूून नि�यंंत्रक आवश्यक असताात, हेे समजूून घेेणेे
To understand the method of experimental design, including the controls needed to draw reliable conclusions 
from an experiment

•	 वि�द्याार्थ्यां�ंच्याात नि�रीीक्षण कौौशल्येे आणि� नोंंदीी करण्यााचीी कौौशल्येे वि�कसि�त करणेे
To develop observation and recording skills

कि�माान आवश्यक वेेळ
Minimum time required

कृृतीी 1 करण्याासााठीी आणि� कृृतीी 2 च्याा तयाारीीसााठीी 30 मि�नि�टे लाागतीील. कृृतीी 2 करण्याासााठीी सााधाारणपणे पााच-सहाा ताास लाागतीील; 
याात दर 30 तेे 40 मि�नि�टांं�नंंतर 5 मि�नि�टे नि�रीीक्षण करणेे आवश्यक आहेे. शााळेेत आल्यााबरोोबर याा कृृतीीलाा सुुरुवाात केेलीी तर शााळाा 
सुुटेेपर्यंत नि�रीीक्षणाासााठीी पुुरेेसाा वेळे मि�ळेेल. त्याानंंतर दुुसऱ्याा दि�वशीी याा कृृतीीचीी चर्चाा करण्याासााठीी 30-45 मि�नि�टे लाागतीील.
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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.

अध्ययन घटकााचाा प्रकाार
Type of Learning Unit

प्रयोोगशााळेेत करण्यााचीी कृृतीी
Laboratory

अभ्याासक्रमााशीी दुवाा
Links to curriculum

NCERT Class 6 Science NCERT Class 7 Science NCERT Class 8 Science

Chapter 6:  Changes Around 
Us (March 2006)

Chapter 4:  Acids, Bases 
and Salts (Nov 2022)

Chapter 2:  Microorganisms;
Friend and foe (Nov 2022)

तक्ताा T1
Table T1

NCERT इयत्ताा 8 वीीच्याा पााठ्यपुस्तकाात, दुुसऱ्याा दि�वशीी दहीी तयाार होोण्याासााठीी आदल्याा दि�वशीी कोोमट दुुधाामध्येे थोोडेे दहीी मि�सळणे 
आवश्यक असते, असाा उल्लेेख आहेे. याापुुढेे जााऊन, हेे अध्ययन घटक दहीी तयाार होोण्यााच्याा प्रक्रि�येेसााठीी अनुुकूूल ताापमाान; ढवळण्याासाारख्याा 
कााहीी भौौति�क प्रक्रि�याा; आणि� कााहीी सहज उपलब्ध रसाायने / अन्नपदाार्थथ मि�सळल्याास याा प्रक्रि�येेचीी गतीी कशीी वााढवताात, मंंद करताात किं�वाा 
अगदीी रोोखताात, हेे नि�श्चि�त कराायलाा मदत करतेे.
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.

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 बनते 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.
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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.

दहीी बनवण्यााचीी प्रक्रि�याा
The process of curd making
दहीी बनवणे, हीी एक जुुनीी प्रक्रि�याा आहेे आणि� जगााच्याा अनेेक भाागांं�मध्येे ति�चाा वाापर केेलाा जाातोो. आपल्याालाा मााहीीत आहेे कीी, दहीी 
बनण्याासााठीी कााहीी पर्याावरणीीय तसेेच भौौति�क परि�स्थि�ितीी आवश्यक असताात. कााहीी रसाायने मि�सळल्याास याा प्रक्रि�येेवर परि�णााम होोऊ 
शकतोो. याा प्रक्रि�येेत, ठि�कााणांं�नुुसाार आणि� उपभोोक्त्यााच्याा आवडीीनुुसाार दह्यााचाा वि�शि�ष्ट प्रकाार/चव याात किं�चि�त बदल असलाा, तरीीहीी 
दहीी बनण्यााच्याा प्रक्रि�येेचीी कााहीी वैैशि�ष्ट्येे आहेेत. याा अध्ययन घटकाामध्येे, वि�द्याार्थीी दहीी बनवण्यााचीी प्रक्रि�याा करून पााहताात आणि� दहीी 
बनण्याासााठीी कोोणत्याा बााबीी आवश्यक आहेेत, तसेेच प्रक्रि�येेसंंबंंधीी याा बााबीी कााय शि�कवताात, तेे शोोधूून कााढताात. हेे अध्ययन घटक, 
कााळजीीपूूर्ववक योोजलेेल्याा आणि� नि�यंंत्रि�त केेलेेल्याा प्रयोोगााच्याा मााध्यमाातूून वि�द्याार्थ्यां�ंनाा तर्ककसंंग त वि�चाार कराायलाा मदत करतेे.
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 (of curd formation) and find out the suitable conditions required for curd formation 
and what these conditions teach about the process. This Learning Unit helps in this reasoning process through the use 
of carefully designed and controlled experiments.

दहीी आणि� नाासलेेलेे दूूध, हेे दोोन्हीी दि�साायलाा घट्ट असलेे आणि� सूूक्ष्मजीीवांं�च्याा क्रि�येेमुुळेे होोत असलेे तरीी त्यांं�च्याातीील फरक वि�द्याार्थ्यां�ंनाा 
समजणे, महत्त्वााचेे आहेे. प्रत्यक्ष नि�रीीक्षणांं�वरून (वाास इत्याादीी) दहीी आणि� नाासलेेलेे दूूध याातीील फरक वि�द्याार्थ्यां�ंनाा सांं�गताा आलाा पााहि�जे. 
शक्य असल्याास, शि�क्षकदेेखीील दूूध आणि� दहीी यांं�खेेरीीज नाासलेेलेे दूूध आणूून दााखवू ूशकताात आणि� याा ति�घांं�मध्येे कोोणताा फरक आहेे, 
तोो ओळखाायलाा वि�द्याार्थ्यां�ंनाा मदत करू शकताात.
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 direct 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.

मूूलभूूत गोोष्टींंवर एक नजर
A look at the basics

•	 आंंबवलेेलेे दुुग्धजन्य पदाार्थथ, उदाा. तााक, दहीी आणि� चीीझ (cheese) भाारताात साामाान्यपणे वाापरलेे जााताात आणि� तेे पोोषक व 
निरोगी जीवाणूंच स्रोत असून रोगप्रतिकारशक््तती वाढवितात.
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.

•	 याा उत्पाादनांं�मध्येे, लॅॅक्टि�िक आम्ल जीीवााणूंं�मुुळेे (lactic acid bacteria) कि�ण्वन घडून येेतेे, जेे दुुधाातीील लॅॅक्टोोजचे रूपांं�तर 
लॅक््टटिक आम््ललात करतात. म््हणन ही उत््पपादन तयार करण््ययासाठी, थोड्या प्रमाणात ‘विरजण’ कििंवा ‘स््टटार््टर कल््चर’ (ही संज्ञा 
सूक्षष्मजीवशास्त्रज्ञ वापरतात) मिसळल जाते. विरजण हे लॅक््टटिक आम््ल जीवाणूंचा स्रोत म््हणन कार््य करते.
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 added. This starting material acts as the source of lactic acid bacteria.

•	 ‘लॅॅक्टि�िक आम्ल जीीवााणूू’ हेे जीीवााणूंं�च्याा समूहााचेे नााव आहेे. लॅॅक्टोोबॅसॅि�लस, लॅॅक्टोोकोोकस, स्ट्रेेप्टोोकोोकस इत्याादीी जीीवााणूू 
‘लॅक््टटिक आम््ल जीवाणू’ंचेच प्रकार आहेत.
‘Lactic acid bacteria’ is the name of a group of bacteria. Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus are examples 
of this group.

•	 पनीीरसाारखीी उत्पाादने डाायरेक्ट-सेेट (प्रचलि�त) पद्धतीीनेे बनवलीी जााताात, ज्याामध्येे सूूक्ष्मजीीवांं�द्वाारेे कि�ण्वन करण्यााऐवजीी 
दुधामध््यये थोडेसे आम््ल मिसळल जाते. दुधापासून पनीर तयार करण््ययासाठी जीवाणूचं््यया स्रोताची गरज नसते.
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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•	 दुुधाामध्येे आम्ल मि�सळल्याावर दुुधाातीील प्रथि�नांं�चेे क्लथन होोतेे किं�वाा ‘गुुठळ्याा’ होोताात. अशाा प्रकाारेे तयाार झाालेेलेे उत्पाादन आपण 
खातो ते आंबवलले ‘दही’ नसते. भारतात, ‘दही’ ही संज्ञा दुधामध््यये थोड्या प्रमाणात दही कििंवा ताक मिसळल््ययावर जो आंबलेला 
पदार््थ मिळतो, त््ययासाठीच वापरतात.
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.

•	 पााश्चाात्य देेशांं�मध्येे, दह्याासााठीी ‘योोगर्टट’ हीी संंज्ञाा वाापरलीी जाातेे. 
In the western countries, the word ‘yogurt’ is used for ‘curd’.

•	 ‘दूूध सााकळणे (कर्डडल)’ किं�वाा ‘दूूध  वि�रजणे’ (कर्डडलिं�ग) हेे शब्द दुुधााच्याा किं�वाा दुुधाातीील प्रथि�नांं�च्याा क्लथनााच्याा कोोणत्यााहीी 
स््वरूपासाठी वापरतात आणि सामान््यपण दूध नासल म््हणन सांगण््ययासाठी वापरले जातात. या अध््ययन घटकामध््यये, दुधाचे 
योग््य रीतीने किण््वन केले की जे उत््पपादन मिळते आणि जे आपण दही म््हणन खातो, त््ययासाठी आपण ‘दही बनवण’ ही संज्ञा 
वापरणार आहोत.
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).

•	 नाासलेेलेे दूूधदेखीील घट्ट दि�सते आणि� तेे सूूक्ष्मजीीवांं�च्याा कृृतीीमुुळेे बनते. माात्र, हीी एक अनपेक्षि�त आणि� अनि�यंंत्रि�त प्रक्रि�याा असूून 
दुधात वाढणाऱ््यया सूक्षष्मजीवामुंळे घडून येते. जेव््हहा आपण दुधामध््यये थोड्या प्रमाणात दही मिसळतो तेव््हहा लॅक््टटिक आम््ल जीवाणूंची 
संख््यया वाढावी, आम््ल तयार व््हहाव,े सामू (pH) कमी व््हहावा आणि अन्न नासवणाऱ््यया  इतर जीवाणूंची वाढ होऊ नय, याची आपण 
खात्री करून घेत असतो. 
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 diverse microbes coming from environment and 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.

•	 जर आपण दुुधाामध्येे लॅॅक्टि�िक आम्ल जीीवााणूंं�चाा स्रोोत न मि�सळताा त्यााचेे दह्याामध्येे रूपांं�तर करण्यााचाा प्रयत्न केेलाा, तर तयाार 
होणारे घट्ट कििंवा अर््ध-स््थथाय ूअवस््थथेतील दूध हे ‘जमलेले’ दही नसल, तर ते नासलले दूध असू शकेल.
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.

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 (बुुनसेन बर्ननर) 
किं�वाा वि�जेेचीी 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
Tasks
पहि�ल्याा कृृतीीमध्येे दोोन लहाान खेेळ आहेेत. त्यााद्वाारेे वि�द्याार्थ्यां�ंनाा गुंं�तवूनू ठेेवताा येेईल आणि� त्यांं�नाा मुुख्य कृृतीीसााठीी (कृृतीी 2) तयाार करताा 
येेईल. दोोन्हीी खेेळांं�सााठीी अंंदााजेे 5 मि�नि�टे लाागणाार आहेेत.
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.
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कृृतीी 1 सााठीी तयाारीी
Preparing for Task 1
पहि�ल्याा खेेळाालाा परि�चि�तांं�मधीील शर्ययत म्हणताा येेईल. एकाा कााचपट्टीीवर दूूध आणि� दहीी यांं�चाा प्रत्येेकीी एक थंेंब थोोड्याा अंंतराावर घेेऊन 
वि�द्याार्थ्यां�ंनाा तेे दोोन्हीी ओळखण्यााचेे माार्गग शोोधाायलाा सांं�गाा. हीी कृृतीी कााचपट्टीीवर किं�वाा इतर कोोणत्यााहीी गुुळगुळीीत पृषृ्ठभाागाावर करताा येेऊ 
शकतेे. कोोणतीीहीी खााण्याायोोग्य वस्तूू प्रयोोगशााळेेत उघडलीी तरीी त्याा वस्तूूचीी चव घेेऊ नकाा.
The first game is called Racing the Knowns. Take a drop each of milk and curd slightly apart on a glass slide, and ask 
the students to find ways in which the two can be identified. This task can be given on a glass slide, or on any other 
smooth surface. Anything opened in the lab should not be tasted by anyone, no matter how edible it is.

वि�द्याार्थ्यां�ंनाा उत्तर शोोधाायलाा अडचण येेत असल्याास, शि�क्षक वि�द्याार्थ्यां�ंनाा कााचपट्टीी एकाा वि�शि�ष्ट कोोनाात ति�रकीी करून हेे पदाार्थथ कसेे 
वााहताात त्यााचेे नि�रीीक्षण कराा, असेे सुुचवू ूशकताात. एकाा ठराावीीक वेळेेेत थंेंब कि�तीी अंंतर सरकताात, यााचीी नोंंद कराा. दोोन्हीी पदाार्थांंचाा 
वााहण्यााचाा दर वेेगवेगेळाा असेेल.
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.

दुुसऱ्याा खेेळाालाा पसराापसरीी म्हणताात. हाा खेेळ दूूध आणि� दहीी याातीील फरक ओळखण्याासााठीी देेखीील वाापरलाा जाातोो. एकाा कााचपट्टीीवर 
प्रत्येेक द्रवााचाा एक थंेंब घ्याा. वि�द्याार्थ्यां�ंनाा अंंगठ्यााजवळच्याा बोोटाानेे दोोन्हीी थंेंब घड्यााळााच्याा कााट्यााच्याा दि�शेनेेे 5 वेळेाा पसरवाायलाा सांं�गाा.
The second game is called Smudge it! and is also used to differentiate between milk and curd. Take a drop of each 
liquid on a glass slide. Ask the students to smudge the drops by placing their forefingers on the drop and moving it 5 
times in clock-wise direction.

त्याानंंतर शि�क्षक वि�द्याार्थ्यां�ंनाा दोोन्हीीमध्येे (दूूध आणि� दहीी यांं�मध्येे) फरक करण्यााचेे इतर माार्गग मााहीीत आहेेत काा, तेे वि�चाारू शकताात. यााचीी 
संंभााव्य उत्तरे वाास, दि�सणे किं�वाा एकजीीवपणाा यांं�तीील फरक असूू शकताात.
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.

आकृृतीी T1 दूूध (डाावीीकडेे) आणि� दहीी (उजवीीकडेे)  पसरवण्यााच्याा प्रयोोगााचाा एक वि�शि�ष्ट परि�णााम.
Figure T1 A typical outcome of the smudging experiment with milk (left) and curd (right).

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:
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8.3. दूध ते दही : एक प्रव

•	 दोोन्हीी पदाार्थथ कसेे पसरलेे – एकसमाान/समाानतेनेे पसरलेे किं�वाा गुुठळ्यांं�मध्येे वि�खुुरलेे?
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 सााठीी तयाारीी
Preparing for Task 2

हीी मुुख्य कृृतीी आहेे. दहीी बनण्यााचीी प्रक्रि�याा लवकर होोण्याासााठीी कोोणकोोणत्याा बााबीी आवश्यक असताात, हेे नि�श्चि�त करण्याासााठीी वि�द्याार्थ्यां�ंनीी 
याात एकाा प्रयोोगााचीी संंरचनाा कराायचीी आहेे. लिं�बााचाा रस किं�वाा खााण्यााचाा सोोडाा यांं�साारखेे पदाार्थथ दहीी बनण्यााच्याा प्रक्रि�येेवर कसाा परि�णााम 
करताात, हेेदेेखीील वि�द्याार्थीी पााहतीील.
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.

वि�द्याार्थ्यां�ंनाा कृृतीीकरि�ताा तयाार करण्याासााठीी चर्चाा
Discussion for preparing students for the task

दहीी बनण्यााच्याा प्रक्रि�येेबााबत वि�द्याार्थ्यां�ंनाा कााय मााहि�तीी आहेे, तेे समजूून घेेण्याासााठीी “दहीी कसेे तयाार होोतेे?” हाा प्रश्न वि�चाारून शि�क्षक 
अध्ययन घटकाालाा सुुरुवाात करू शकताात.
The teacher could begin with the question, “How is curd formed?” to understand what students already know about 
the process.

वि�द्याार्थ्यां�ंकडूून “कोोमट दुुधाामध्येे दहीी मि�सळाावे”े असेे उत्तर येेऊ शकतेे.
Students may typically respond, “Add curd to warm milk.”

त्याानंंतर शि�क्षक अजूून प्रश्न वि�चाारू शकताात, जेे दुुधााच्याा ताापमाानााशीी संंबंंधि�त आहेेत : दहीी मि�सळण्यााआधीी दुुधााचेे ताापमाान कााय असाावे?े
The teacher can then ask additional questions, which are to do with the temperature of milk: What should be the 
temperature of the milk before adding curd?”

- उकळत्याा दुुधाामध्येे तुुम्हीी दहीी मि�सळााल काा?
Can you add curd to boiling milk?

- थंंड दुुधाामध्येे थोोडेेसेे दहीी मि�सळल्याास त्याापाासूून दहीी तयाार होोईल, असेे तुुम्हाालाा वााटतेे काा?
Will you expect curd to form if you add a little curd to cold milk?
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प्रश्नांं�चीी पुुढीील फेेरीी अशीी असूू शकतेे कीी : “तुुम्हीी दुुधाात दहीी मि�सळलेे नााहीी आणि� तेे एकाा दि�वसाापेेक्षाा जाास्त कााळ ठेेवलेे, तर कााय 
होोईल? जर तेे घट्ट दि�सूू लाागलेे, तर तुुम्हीी त्याालाा दहीी म्हणााल काा?” आणि� “समजाा तुुमच्यााकडेे वि�रजण म्हणूून दहीी नसेल, तर तुुम्हीी 
दहीी बनवण्याासााठीी दुुधाात कााय मि�सळााल?”
The next round of questions could be: “What will happen if you don’t add curd to milk and keep it for more than a 
day? If it appears thick, will you call it curd?” and “Suppose you don’t have any curd, what will you add to the milk to 
form curd?”

शेवेटच्याा प्रश्नाालाा वि�द्याार्थ्यां�ंचेे उत्तर “आम्हीी लिं�बााचाा रस / चिं�च / मि�रचीी / वि�रल आम्ल मि�सळू” असेे असूू शकतेे.
Possible student responses to the last question may be: Adding lemon juice/ tamarind/ chilli with stalk/ dilute acid.

याानंंतर, वि�द्याार्थ्यां�ंनाा स्वतःःच्याा प्रयोोगााचीी संंरचनाा करण्याासााठीी प्रोोत्सााहि�त केेलेे जााऊ शकतेे. साामाान्यपणे वि�द्याार्थ्यां�ंचेे वेगेवेगेळेे गट पााडूून 
तेे वेगेवेगेळ्याा घटकांं�चाा जसे दहीी बनताानाा ताापमाानााचाा परि�णााम, तसेेच लिं�बााचाा रस, व्हि��नेगर, वि�रल हाायड्रोोक्लोोरि�क आम्ल, खााण्यााचाा 
सोोडाा (बेेकिं�ग सोोडाा) इत्याादीी दुुधाामध्येे मि�सळल्याावर होोणााराा परि�णााम पााहूू शकताात. प्रयोोगााचीी संंरचनाा करताानाा, प्रयोोगाातीील नि�यंंत्रकेे 
कशीी ठरवाावीीत, हेे जााणूून घेेणेेहीी महत्त्वााचेे असते.
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.

प्राायोोगि�क नि�यंंत्रकेे
Experimental controls
वि�द्याार्थ्यां�ंनाा ‘प्राायोोगि�क नि�यंंत्रकांं�’चीी ओळख करून देेण्याासााठीी पुुढीील मुुद्द्यांं�वर चर्चाा केेलीी जााऊ शकतेे.
To introduce students to ‘experimental controls’, a discussion can be held around the following points.

नि�यंंत्रण म्हणजे कााय?
What is a control?

कोोणत्यााहीी वैैज्ञाानि�क प्रयोोगाात हेे सि�द्ध करणेे महत्त्वााचेे आहेे कीी, हस्तके्षेप केेलाा तर (याा बााबतीीत, थोोडेेसेे दहीी मि�सळणे) इच्छि��त परि�णााम 
घडवूनू आणताा येेताात आणि� वि�शि�ष्ट हस्तके्षेप केेलाा नसल्याास परि�णााम दि�सूून येेत नााहीी. सकााराात्मक नि�यंंत्रण म्हणजे अशीी मांं�डणीी जि�थे 
हस्तके्षेपाामुुळेे ‘अपेेक्षि�त’ परि�णााम मि�ळतोो. याा बााबतीीत, थोोड्याा प्रमााणाात दहीी (म्हणजेच वि�रजण) असलेेलेे चंंचुपाात्र हेे सकााराात्मक नि�यंंत्रक 
आहेे, जेे ‘अपेेक्षि�त’ परि�णााम दााखवते. त्यााचप्रमााणेे, कोोणतााहीी हस्तके्षेप नसलेेलीी मांं�डणीी म्हणजे नकााराात्मक नि�यंंत्रण. येेथेे चंंचुपाात्राात दूूध 
आहेे पण दहीी नााहीी हेे नकााराात्मक नि�यंंत्रक आहेे, काारण येेथेे दहीी बनणाार नााहीी. याातूून हेे सि�द्ध होोतेे कीी, केेवळ हस्तके्षेपाामुुळेेच प्रयोोगाातूून 
अपेेक्षि�त परि�णााम मि�ळतोो.
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 intervention that gives a known outcome. 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.

शि�क्षक वि�चाारू शकताात कीी, “समजाा तुुम्हाालाा लिं�बााचाा रस मि�सळल्याानेे दहीी तयाार होोतेे, हेे तपाासाायचे असेेल तर तुुम्हीी प्रयोोग कसाा करााल?”
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?”

वि�द्याार्थीी उत्तर देेऊ शकताात: एकाा चंंचुपाात्राामध्येे दूूध घेेऊन त्याात लिं�बााचाा रस मि�सळून पााहूू.
Students may answer: Add lemon juice to milk in a beaker and see.

अशाा परि�स्थि�ितीीत, शि�क्षकांं�नीी पुुढीील प्रश्न वि�चाारून अधि�क मााहि�तीी घ्याायलाा हवीी :
In such a situation, the teacher should probe further using the following questions:

-	 जर मीी दुुधाात लिं�बााचाा रस मि�सळलाा आणि� मलाा दुुधाात गुुठळ्याा झाालेेल्याा दि�सल्याा, तर त्याालाा दहीी म्हणताा येेईल काा?
So, if I add lemon juice to milk and I see milk turning clumpy, can I call it curd?
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-	 हेे दहीी आहेे कीी नााहीी, यााचीी खाात्रीी कशीी करताा येेईल?
How can I be sure whether it IS or IS NOT curd?-

-	 केेवळ एकाा चंंचुपाात्राात दूूध आणि� लिं�बााचाा रस असणे हेे कोोणतााहीी नि�ष्कर्षष कााढण्याासााठीी पुुरेेसेे आहेेत काा?
Is one beaker with milk and lemon juice enough to lead to any conclusion?

-	 आणखीी एकाा चंंचुपाात्राात दूूध घ्याा. याा दुुधाामध्येे तुुम्हीी कोोणताा पदाार्थथ मि�सळू शकताा, ज्याामुुळेे तुुमचीी खाात्रीी होोईल कीी गुुठळ्याा 
झालेले दही आहे कििंवा नाही?
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?

याावेळेीी वि�द्याार्थीी “दहीी मि�सळू शकतोो” असेे म्हणूू शकताात. शि�क्षक सांं�गू ूशकताात कीी ज्याा चंंचुपाात्राामध्येे दहीी मि�सळलेे आहेे त्याापाासूून 
आपल्याालाा कााय अपेेक्षि�त आहेे, तसेेच लिं�बााचाा रस आणि� दूूध यांं�पाासूून दहीी तयाार झाालेे कीी नााहीी हेे समजाायलाा मदत करतेे. दहीी आणि� 
दूूध असलेेलेे चंंचुपाात्र हेे आपलेे सकााराात्मक नि�यंंत्रक आहेे.
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.

आताा, वि�द्याार्थ्यां�ंनीी वि�चाार करणेे महत्त्वााचे आहेे कीी ‘योोग्य’ नकााराात्मक नि�यंंत्रक कााय असूू शकतोो?
Now, it is important for students to think about what can be an ‘appropriate negative control?’

उत्तर. फक्त दूूध असलेेलेे चंंचुपाात्र, त्याात इतर कोोणतााहीी पदाार्थथ मि�सळलेेलाा नसाावाा. म्हणजे आपल्याालाा खाात्रीी असेेल कीी याा चंंचुपाात्राात 
कधीीहीी दहीी बनणाार नााहीी, काारण त्याात कााहीीहीी मि�सळलेेलेे नााहीी.
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.

प्रयोोगाात बदल करण्यााचीी, अगदीी योोग्य नि�यंंत्रक नि�वडाायचीीदेेखीील संंधीी वि�द्याार्थ्यां�ंनाा द्याावीी. म्हणजे तेे स्वतःःच्याा प्रयोोगााचीी संंरचनाा 
किं�वाा योोजनाा तयाार करू शकतीील. तक्ताा T1 मध्येे हेे बदल कोोणते असूू शकताात हेे सुुचवलेे आहेे. शि�क्षक पहि�ल्याा ओळीीत मााहि�तीी भरून 
उरलेेलीी मााहि�तीी भरण्याासााठीी वि�द्याार्थ्यां�ंनाा प्रोोत्सााहि�त करू शकताात.
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 T1. Teachers may fill in the first row and encourage the students to fill in the rest.

साामाान्यपणे, प्रयोोगााचीी संंरचनाा पुुढीीलप्रमााणेे असूू शकतेे :
Typically, an experimental set up may be as follows:

इतर पदाार्थथ मि�सळल्याामुुळेे दहीी बनण्यााच्याा प्रक्रि�येेवर परि�णााम झाालाा किं�वाा नााहीी, हेे पााहण्याासााठीी सर्वव चंंचुपाात्रांं�चीी नि�यंंत्रकाासह तुुलनाा 
करणेे, गरजेेचेे आहेे.
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.

कोोमट दूूध + दहीी
Warm Milk + Curd

37 - 40°

गरम दूूध + दहीी
Hot Milk + Curd

> 45°

थंंड दूूध + दहीी
Cold Milk + Curd

4 - 10°

फक्त दूूध
Milk only

1 2 3 4

आकृृतीी T2 दहीी तयाार करताानाा ताापमाानााचाा प्रभााव समजण्याासााठीी केेलेेलीी प्राायोोगि�क रचनाा
Figure T2 Experimental design for the effect of temperature on curd formation



10

Exploring science and mathematics

येेथेे, वि�द्याार्थ्यां�ंनाा त्यांं�च्याा कृृतीीपुुस्ति�िकेत तक्ताा 1 मध्येे मााहि�तीी लि�हाायलाा सांं�गाा.
The students may be asked to fill in the student worksheet (Table 1).

चंंचुुपाात्र
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

दुुधााच्याा ताापमाानााच्याा अटीी
Temperature conditions

1. 20 मि�लीी.
20 mL

37°C 2 मि�लीी.
2 mL

_ उबदाार जाागाा
Warm place

2. 20 मि�लीी.
20 mL

अंंदााजेे 80° संें.
about 80°C

2 मि�लीी.
2 mL

_ ˝

3. 20 मि�लीी.
20 mL

37°C 2 मि�लीी.
2 mL

_ 4°संें.फ्रीीज
4°C/ fridge

राासाायनि�क अटीी 
Chemical conditions

4. 20 मि�लीी.
20 mL

37°C 2 मि�लीी.
2 mL

_ उबदाार जाागाा
Warm place

5. 20 मि�लीी.
20 mL

37°C 2 मि�लीी.
2 mL

बेेकिं�ग सोोडाा, लिं�बााचाा रस, वि�रल 
आम्ल, यीीस्ट - यांं�पैैकीी कोोणतेहीी एक

Any one of: Baking soda, 
lemon juice, dilute acid, yeast

˝

6. 20 मि�लीी.
20 mL

37°C दहीी मि�सळलेे नााहीी
No curd

˝ ˝

7. 20 मि�लीी.
20 mL

37°C दहीी मि�सळलेे नााहीी
No curd

- ˝

भौौति�क अटीी
Physical conditions

8. 20 मि�लीी.
20 mL

37°C 2 मि�लीी.
2 mL

मि�श्रण ढवळलेे
Stir

˝

9. 20 मि�लीी.
20 mL

37°C 2 मि�लीी.
2 mL

मि�श्रण ढवळलेे नााहीी
No Stir

˝

10. 20 मि�लीी.
20 mL

37°C 2 मि�लीी.
2 mL

- ˝

* वि�द्याार्थ्यां�ंनाा अजूून प्रयोोग कराायचे असतीील तर तेे बेेकिं�ग सोोडाा, लिं�बााचाा रस, व्हि��नेगर किं�वाा यीीस्टचेे कााहीी दााणेे किं�वाा इतर कोोणतााहीी पदाार्थथ वाापरून पााहूू 
शकताात. 20 मि�लीी. दुुधाासााठीी, पुुढीील प्रमााणाात तेे पदाार्थथ  मि�सळू शकताात : बेेकिं�ग सोोडाा (0.4 गॅ्रॅ.), लिं�बााचाा रस / वि�रल आम्ल (1 मि�लीी.), यीीस्ट (3-4 दााणेे).
* Extra additions could be any one of 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).

तक्ताा T1 कृृतीी 2 सााठीी प्रयोोगााचीी मांं�डणीी
Table T1 Experimental Design for Task 2
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कृृतीी 2: दहीी तयाार होोईल काा?
Task 2: Will it form curd?

दहीी बनण्यााच्याा प्रक्रि�येेवर ताापमाान, रसाायने, आणि� मि�श्रण ढवळणे यांं�चाा कसाा परि�णााम होोतोो, हेे समजण्याासााठीी आताा प्रयोोगााचीी आखणीी कराा. 
प्रयोोगााचीी मांं�डणीी केेल्याानंंतर तक्ताा 1 मध्येे सर्वव तपशीील आणि� वेळे नमूद 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.

चंंचुुपाात्र
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

•	 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�सूून आल्याास, जसे मि�श्रण दााट होोणेे किं�वाा गुुठळ्याा तयाार होोणेे, तीी वेळे नोंंदवूनू ठेेवाा. उदाा. दहीी 
मिसळल््ययानंतर किती तासांनी तुम््हहाला मिश्रणात बदल दिसल? इ. ही निरीक्षणे 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�साारखेे 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�नंतर 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
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‘स्थि�ितीी’ याा रकाान्याात वि�द्याार्थ्यां�ंचेे गट त्यांं�नीी चााचणीी केेलेेल्याा वेगेवेगेळ्याा स्थि�ितींंबााबत लि�हू शकताात. उदाा. दुुधााचेे ताापमाान 10° संें., 37° 
संें., 60° संें. इत्याादीी किं�वाा दहीी मि�सळल्याानंंतर मि�श्रण ढवळलेे / ढवळलेे नााहीी इत्याादीी.
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.

सर्वव नि�रीीक्षणांं�च्याा नोंंदीी केेल्याानंंतर वि�द्याार्थ्यां�ंच्याा गटांं�नाा त्यांं�चीी नि�रीीक्षणेे सर्वांंसमोोर मांं�डाायलाा सांं�गाा. त्याामुुळेे, प्रत्येेक वि�द्याार्थ्या�ालाा सर्वव 
स्थि�ितींंमध्येे केेलेेल्याा चााचणीीबद्दल मााहि�तीी मि�ळेेल. याासााठीी, शि�क्षक फळ्याावर एक साामुुहि�क तक्ताादेेखीील कााढूू शकताात.
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.

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?

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

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

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?

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

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _
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8.3. दूध ते दही : एक प्रव

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.

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

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

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

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?

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

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

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

नि�रीीक्षणांं�बााबत चर्चाा चाालूू असताानाा शि�क्षकांं�नीी मुुख्य नि�ष्कर्षांंबरोोबर पुुढीील मुुदे्दे मांं�डाावेते हीी अपेेक्षाा आहेे :
During the discussion of observations, the teacher should raise the following points in addition to the main inferences:

1. प्रत्येेक गटाानेे याा कृृतीीमधूून वि�द्याार्थ्यां�ंनीी शि�कलेेल्याा शक्य तेेवढ्याा गोोष्टींंचीी याादीी करणेे, गरजेेचेे आहेे.
Each group must list as many learnings as they can, which they learnt from this exercise.

2.आपण दहीी किं�वाा इतर कोोणतााहीी पदाार्थथ न मि�सळताा, चंंचुपाात्राात केेवळ दूूध काा घेेतलेे?
Why did we take a beaker with milk only, without any curd or additive?

3.तुुम्हीी नि�रीीक्षणेे लि�हि�ताानाा, कोोणत्यााहीी चंंचुपाात्रााचीी तुुलनाा इतर एखााद्याा चंंचुपाात्रााशीी केेलीी आहेे काा? काा?
Did you compare any beaker with any other, while recording your observations? Why so?
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वेेगवेगळ्याा प्रदेेशांं�तीील वि�द्याार्थ्यां�ंचाा प्रति�सााद : उष्ण प्रदेेशााच्याा शााळेेत थंंड प्रदेेशााच्याा शााळेेच्याा तुुलनेत, दहीी बनण्यााचीी प्रक्रि�याा लवकर 
होोतेे. दहीी तयाार होोण्यााचीी प्रक्रि�याा वि�द्याार्थ्यां�ंनीी आणलेेल्याा दुुधााच्याा प्रकााराावर (वि�द्याार्थ्यां�ंनाा उपलब्ध होोईल तसेे तााजेे दूूध, उकळलेेलेे दूूध, 
पााश्चरााइज्ड दूूध इत्याादीी) अवलंंबू नू असते. जेे वि�द्याार्थीी शेतेीी/पशूपूाालन/दुुग्धव्यवसााय यांं�साारख्याा व्यवसाायांं�शीी परि�चि�त असतीील, त्यांं�नाा 
यााबााबत कााहीी गोोष्टीी मााहीीत असूू शकताात आणि� तेे यााबााबत वर्गाात उत्तरे देेऊ शकताात. त्यांं�नाा त्यांं�चेे अनुुभव सांं�गू ूद्याा आणि� याा प्रयोोगाात जेे 
परि�णााम उजेेडाात आलेे आहेेत, त्यााचीी चर्चाा कराा.
Response of students from different backgrounds: 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 milk, boiled milk, pasteurised milk, which students will bring as per 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.

संंभााव्य वि�स्ताार
Possible extensions
शि�क्षकांं�नाा आणि� वि�द्याार्थ्यां�ंनाा अधि�क रूचीी असेेल तर दहीी तयाार होोताानाा पुुढीील कोोणकोोणत्याा गोोष्टींंचाा परि�णााम होोतोो, हेे समजूून 
घेेण्याासााठीी आणखीी प्रयोोग करून पााहूू शकताात :
If teachers and students are interested, they may try out more/additional experiments to understand the effect of the 
following on curd formation:

•	 वि�वि�ध जनाावरांं�चेे दूूध (उदाा. गााय, म्हैैस, मंेंढीी, शेळेीी, घोोडीी)
milk from various sources (e.g., cow, buffalo, sheep, goat, horse)

•	 दूूधाावर केेल्याा जााणााऱ्याा प्रक्रि�याा (उदाा. पााश्चरााइज्ड, तााजेे, उकळलेेलेे दूूध)
processing of milk (e.g., pasteurized, fresh, boiled milk)

•	 अजूून कााहीी पदाार्थथ जसे आरोोग्यपूरक पदाार्थथ, अति�रि�क्त सााखर (जीी सहसाा अन्न परि�रक्षक म्हणूून काार्यय करतेे)
additives such as health supplements, excess sugar (which usually acts as a preservative)

अधि�क वााचनाासााठीी 
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articleshow/46702468.cms 
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•	 Lactic Acid Bacteria: http://www.encyclopedia.com/science/encyclopedias-almanacs-transcripts-and-maps/
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