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The Journey from Milk to Curd

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

தயிரல் உறறையுமல் வழிமுறறைறயை வீடல்டிலல்  பபாரல்தல்திருகல்கிறீரல்களபா?  நநீஙல்களள கூட
அறதசல் சசயைல்திருகல்கலபாமல்!  தயிரபாக மபாறுவதறைல்கு பபாலுடனல்  சிறிதளவு தயிறர
ஏனல்  ளசரல்கல்க  ளவணல் டுமல்  எனல் று  ளயைபாசிதல்திருகல்கிறீரல்களபா?  எலுமல்பிசல்றசசல்
சபாறறைகல்  சகபாணல் டு  இநல்த  வழிமுறறைறயை  நநிறறைளவறைல்றை  முடியுமபா?  பபாலல்
சகடல்டுவிடுவறதயுமல்  பபாரல்தல்திருபல்பீரல்களல் .  சகடல்டுபல்ளபபான  பபாறலயுமல்,
தயிறரயுமல்  எவல்வபாறு  ளவறுபடுதல்திகல்  கூறை  முடியுமல்?  பபாழபாகமலல்  எவல்வபாறு
பபாறல நநீணல் ட தூரஙல்களுகல்கு எடுதல்துசல் சசலல்ல முடியுமல்?

In this learning unit, you will study curd formation from milk under different conditions and
try to understand the associated changes taking place in it. At the end of the unit, you
should be able to come up with the best combination of conditions that might favour curd
formation, and also convert milk into curd in very little time.

இநல்தகல்  கறைல்றைலல்  பிரநிவிலல்  சவவல்ளவறு  சூழல்நநிறலகளநிலல்  பபாலல்  தயிரபாக
உறறைவறத  கறைல்றுகல்  சகபாளல்வீரல்களல் .  ளமலுமல்,  இவல்வழிமுறறைகல்கு  இறணயைபாக
நநிகழுமல்  மபாறைல்றைஙல்கறளகல்  குறிதல்துமல்  புரநிநல்து  சகபாளல்ள  முயைறைல்சிகல்கலபாமல் .
இபல்பிரநிவினல்  இறுதியிலல்,  தயிரல்  உறறைவதறைல்கு  உகநல்த  சூழல்நநிறலகறள
கணல் டறியை  நநீஙல்களல்  தயைபாரபாக  இருபல்பீரல்களல் .  ளமலுமல்,  பபாலிலல்  இருநல்து  தயிறர
மிககல்குறறைநல்த ளநரதல்திலல் உருவபாகல்கலபாமல். 

Materials

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

ஒரு பரநிளசபாதறனகல்கபான அறமபல்பு:  கபாயைல்ச ல்சியை பபாலல்  200  மி.லி,  தயிரல்  20  மி.லி
(வீடல்டிலல்  தயைபாரநிகல்கபல்படல்டது),   ளசபாடியைமல்  றபகபாரல்பளனடல்,  எலுமிசல்றசசல் சபாறு,
குறறைநல்த அமிலதல்தனல் றம சகபாணல் ட  HCl  அலல்லது வினநிகரல்,  சரபாடல்டிபல் பூஞல் றச,
பீகல்கரல்,  கணல் ணபாடி  தகடு,  சவபல்பமபானநி,  அடுபல்பு,  மினல்  அடுபல்பு,  குளநிரல்சபாதன
சபடல்டி. 

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

முகல்கியை  சசயைலல்கறளதல்  சதபாடஙல்குமல்  முனல் னரல்,  ஆசிரநியைரல்  உஙல்களுகல்சகன
இரணல் டு சிறு விறளயைபாடல்டுகறள நடதல்துவபாரல். 
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Task 1: Two Games

சசயைலல்  1: இரணல் டு ஆடல்டஙல் களல்

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

1.  பபாயுமல்  திரவஙல் களல்  : ஒரு கணல் ணபாடிதல் தகடிலல்  ஒரு துளநி பபாலுமல்  ஒரு துளநி
தயிருமல்  எடுதல்துகல்  சகபாளல்ளவுமல்.  தகறட  ளலசபாக  சபாயைல்கல்கவுமல்.  இரணல் டு
திரவஙல்கறளயுமல் ளவறுபடுதல்துமல் வழிகறளகல் கணல் டறியைவுமல். 

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

2. திரவதல்றதபல் பரபல்பு : தகடல்டிலல்  ஒரு துளநி பபாலுமல் ஒரு துளநி தயிருமல் எடுதல்துகல்
சகபாளல்ளவுமல்.  தஙல்களநினல்  ஆடல்கபாடல்டி  விரலினபாலல்  ஒவல்சவபாரு  துளநிறயையுமல்
பரபல்பிவிடவுமல்.  பினல் னரல்,  கீளழ  சகபாடுகல்கபல்படல்ட  ளகளல்விகளுகல்கு
பதிலளநிகல்கவுமல்: 
• How does it spread - uniformly/evenly or disperses into clumps?

• எவல்வபாறு  பரவியைது  –  ஒனல் றுளபபாலல்/சமதளமபாக  அலல்லது
சகபாதல்துசகபாதல்தபாக பிரநிநல்ததபா?

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

• இறுதி திரவ பரபல்பினல்  சவளநி பகுதியிலல்  பரவியைதபா அலல்லது றமயைதல்திலல்
திரணல் டதபா?

Preparing further for the task

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

அ)  இநல்த  இரு  ஆடல்டஙல்களநிலல் ,  தயிறரயுமல்  பபாறலயுமல்  எவல்வபாறு
ளவறுபடுதல்தினநீர ல்களல்?

______________________________________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________________________

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

ஆ)  வீடல்டிலல் ,  தயிரல் உறறையை றவகல்குமல்  வழிமுறறைறயை கவனநிதல்திருகல்கிரநீகளபா?
எனல் சனனல் ன படிகளல் பினல் பறைல்றைபல்படுமல்?

______________________________________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________________________

Task 2: Will it form curd?

சசயைலல்  2: தயிரல் உருவபாகுமபா?

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

சவபல்பநநிறல,  குறுகல்கீடு  கூடல்டுபல்சபபாருடல்களல்  மறைல்றுமல்  தயிரல்  உறறைதலல்
வழிமுறறை,  ஆகியைவறைல்றறை  கலகல்குதலல்  எவல்வபாறு  பபாதிகல்குமல்  எனல் பறத
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தீரல்மபானநிகல்க  ஒரு  பரநிளசபாதறனறயை  வடிவறமகல்கவுமல்.  சகபாடுகல்கபல்படல்ட
விவரஙல்களல்  மறைல்றுமல் அறவ அறமகல்கபல்படல்ட ளநரதல்றதயுமல் அடல்டவறண 1 இலல்
குறிதல்துகல்  சகபாளல்ளவுமல்.  இதர சபபாருடல்கறள அலல்லது பிறை வழிமுறறையினபாலல்
தயிரல்  உருவபாகுவதிலல்  உளல்ள  தபாகல்கஙல்கறள  கணல் டறியை
விருமல்பினநீர ல்கசளனல் றைபாலல் சசயைல்து பபாரல்கல்கலபாமல். 

Table 1 : Experimental setup
அடல்டவறண 1 : பரநிளசபாதறன அறமபல்பு

Beaker
No.

பீகல்கரல்
எணல்

Volume of Milk

பபாலினல்
சகபாளல்ளளவு

Temperature
of milk

பபாலினல்
சவபல்பநநி
றல

Volume  of  curd
added

ளசரல்கல்கபல்படல்ட
தயிரநினல்
சகபாளல்ளளவு

Extra
Additions

ளமலதிக
கூடல்டுபல்
சபபாருடல்க
ளல் *

Incubation
temperature

அறடவு
சவபல்பநநி
றல

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

1) குழபாயைல்களல் /பீகல்கரல்கறள சவதுசவதுபல்பபான ஒரு இடதல்திலல்  றவதல்திடவுமல். ஒரு
மணநி  ளநரதல்திறைல்கு  ஒரு  முறறை,  ஆறு  மணநிளநரமல்  வறர,  குழபாயைல்களநிலல்
மபாறைல்றைஙல்களல்  ஏதுமல் ஏறைல்படல்டுளல்ளதபா எனல் பறதகல் குறிகல்கவுமல். 

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

2)  பபாலல்  கடல்டியைபாவது  அலல்லது  சகபாதல்தபாகுதலல் ,  ளபபானல் றை  மபாறைல்றைஙல்கறள
கணல் டீரல்கசளனல் றைபாலல் ,  அது  நநிகழல்நல்த  ளநரதல்றத  குறிதல்திடவுமல்.  அதபாவது,
தயிரல் ளசரல்தல்து எவல்வளவு ளநரதல்திறைல்கு பினல் பு மபாறைல்றைதல்றத கவனநிதல்தீரல்களல் ?

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

3) சதபாடரல்நல்து இமல்மபாதிரநிகளநினல்  பதமல்  மபாறுகினல் றைதபா எனல் று உறைல்றுளநபாகல்கவுமல் .
கபார மறைல்றுமல்  அமிலதல் தனல் றம மபாறைல்றைஙல்கறள லிடல்மஸல்  தபாறள சகபாணல் டு
கணல் கபாணநிகல்கவுமல். 

4) Also, record any additional changes like change in smell, colour, or texture.
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4) கூடுதலபாக, வபாசறன, நநிறைமல், அலல்லது அறமதனல் றம (texture) ளபபானல் றைவறைல்றிலல்
உளல்ள மபாறைல்றைஙல்கறள பதிவிடவுமல். 

Table 2: Observation table

அடல்டவறண 2: உறைல்றுளநபாகல்கலல்  அடல்டவறண

Sr. No.

எணல்

Condition

நநிறலறம

After  how  many  hours  do  you
see any change?

எதல்தறன  மணநிளநரதல்திறைல்கு
பினல் பு ஏளதபா ஒரு மபாறைல்றைதல்றத
கவனநிதல்தீரல்களல்  ? 

What  kind  of  changes
do you see?

எவல் வித  மபாறைல்றைஙல் களல்
?

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

‘நநிறலறம’ எனறை வரநிறசறயை சபபாருதல்த வறர, மபாணவரல் குழுகல்களல்  ளசபாதிதல்த
பலல்ளவறு  நநிறலறமகளல்  குறிதல்துபல்  பதிவிடலபாமல்.  எடுதல்துகல்  கபாடல்டபாக,  10°
சசலல்சியைஸல் ,  37°  சசலல்சியைஸல்  மறைல்றுமல்  60°  சசலல்சியைஸல் -யிலல்  பபாலினல்  நநிறலறம,
அலல்லது  தயிரல்  ளசரல்தல்தபல்பினல் பு  கலகல்கபல்படல்ட/கலகல்கபல்படபாத  கலறவ,
ளபபானல் றைறவ. 

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

உறைல்றுளநபாகல்கியை  அறனதல்றதயுமல் பதிவு சசயைல்து சகபாணல் ட பிறைகு,  வகுபல்பிலல்
அவறைல்றறை பகிரல்நல்து சகபாளல்ளுமல்படி மபாணவரல்களநிடமல் கூறைவுமல்.  இதனல்  மூலமல்,
ளசபாதிகல்கபல்படல்ட அறனதல்து நநிறலறமகறளயுமல் அறனவருமல் அறிநல்து
சகபாளல்ளலபாமல்.  இறதசல் சசயைல்திட,  கருமல்பலறகயிலல்  மபாதிரநி  அடல்டவறணறயை
ஒனல் றறை ஆசிரநியைரல் வறரயைலபாமல். 
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Let’s discuss

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

1.  நநீஙல்களல்  ளசபாதிதல்த  நநிறலறமகளநிலல் ,  பீகல்கரல்களநிலல்  எவல்வித  மபாறைல்றைஙல்கறள
கவனநிதல்தீரல்களல் ?

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

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

2.  நநீஙல்களல்  ளசபாதிதல்த  எநல்த  நநிறலறமயிலல்  தயிரல்  ளவகமபாக  உருவபாகியைது?
எதல்தறன மணநிளநரதல்திலல் அது நநிகழல்நல்தது?

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

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

3.  தயிரல் ளசரல்கல்கபல்படபாத  பபாலிலல்  மபாறைல்றைமல்  எறதயுமல்  கணல் டீரல்களபா?  மபாறைபாமலல்
இருகல்குமல் எனல் று கருதுகிறீரல்களபா? ஏனல் ?

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

4. Which conditions favoured curd formation?

4. தயிரல் உருவபாவதறைல்கு எநல்த நநிறலறமகளல் தகுநல்ததபாக இருநல்தன?

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

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

5. சிறிதளவு தயிரல் ளசரல்கல்க ளவணல் டியுளல்ளது ஏனல்  எனல் று எணல் ணுகிறீரல்களல் ? இநல்த
சிறிதளவு  தயிறர  ளசரல்கல்கபாமலல்  பபாலல்  தயிரபாக  உறறையுமல்  எனல் று
நநிறனகல்கிறீரல்களபா?

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

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

6. எநல்தபல் பருவதல்திலல் , தயிரல் ளவகமபாக உருவபாகுமல் எனல் று கருதுகிறீரல்களல் ?

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

7.  தயிறரதல்  தவிர  ளவசறைநல்த  சபபாருடல்கறள  பபாலுடனல்  ளசரல்தல்தீரல்களல் ?  இதனல்
மூலமல் தயிரல் உறறைதலினல்  ளவகமல் விறரநல்ததபா அலல்லது குறறைநல்ததபா? ஏனல் ? 

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

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

8.  எலுமிசல்றசசல்  சபாறு  அலல்லது  அமிலதல்தனல் றம  குறறைநல்த  அமிலஙல்கறள
சகபாணல் ட  பீகல்கரல்கறள  உறைல்றுளநபாகல்குஙல்களல் .  இவறைல்றிலல்  தயிரல்
உருவபாகியுளல்ளதபா? நநீஙல்களல்  கணல் டறத விவரநிகல்கவுமல்.

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

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

9  ஈஸல் டல்  துகளல்களல்  சில  ளசரல்கல்கபல்படல்ட  பீகல்கறர  கவனநிதல்தீரல்களபா?  இநல்தபல்
பரநிளசபாதறனயிலிருநல்து எனல் ன அறிநல்தீரல்களல் ?

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

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

10.  கலகல்குதலினபாலல் ,  தயிரல் உறறைவதிலல்  தபாகல்கமல்  உளல்ளதபா எனல் பறத நநீஙல்களல்
அலல்லது  ளவளறைதுமல்  மபாணவரல்  குழுகல்களல்  ஆரபாயைல்நல்தபாரல்களபா?  ஆமல்  எனல் றைபாலல் ,
எவல்வபாறு அது பபாதிதல்தது?

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

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

11.  இநல்தபல் பரநிளசபாதறனயிலல்,  பபாறல தயிரபாக மபாறைல்றிளனபாமல்.  தயிறர பபாலபாக
மபாறைல்றை முடியுமபா? கபாரணஙல்கறள கூறைவுமல்?

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________
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