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 LU 8.3 The Journey from Milk to Curd
LU 8.3. दूध से दही तक का सफ़र

Introduction
प्रस्तावना 
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?
क्या आपने दही के जमने की प्रवि�या को अपने घर पर दखेा है? हो सक�ा ह ैआपने इसे खदु से करने का प्रयास भी विकया हो। क्या आपने कभी सोचा ह ैविक
द�ू से दही जमाने के वि(ए हमें हमेशा क्यों थोड़ी मात्रा में ही दही विम(ाने की आ�श्यक�ा हो�ी है? क्या यही प्रवि�या नींब ूके रस का प्रयोग करके भी की जा
सक�ी ह?ै आपने शायद द�ू के सड़ने को भी दखेा होगा। खराब/सड़े हएु द�ू और दही में वि�भेद/फ़क6  कैसे विकया जा सक�ा ह?ै द�ू को विबना खराब हुए,
उसका (ंबी दरूी �क परिर�हन कैसे विकया जा सक�ा ह?ै 

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.
इस अवि�गम इकाई में आप वि�विभन्न परिरवि<थवि�यों में द�ू से दही जमने की प्रवि�या का अध्ययन करेंगे और इसमें होने �ा(े परिर��6नों को समझने का प्रयास
करेंगे। इस इकाई के अं� में आप दही बनने के वि(ए अनकूु(�म परिरवि<थवि�यों का संयोजन समझ पाएंगे, विजनसे बहु� कम समय में द�ू से दही बना सक�े हैं।

Materials
सामग्रि�यां 
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.
एक प्रयोग के वि(ए: 200 विम(ी (ीटर  �ाजा द�ू, 20 विम(ी (ीटर दही (घर पर जमाया हआु), सोविFयम बाइकाबGनेट, नींबू का रस, �नु अम्( (HCl या
विसरका), खमीर, बीकर, कांच की छड़, कांच के <(ाइF, थमा6मीटर, गैस चलू्हा या इ(ेविक्Nक हॉट प्(ेट, विQज।

Before you begin with the main task, your teacher will conduct two small games for the class.
मखु्य गवि�वि�वि� को शरुू करने से पह(े विशक्षक कक्षा में दो हल्के-फुल्के खे( का आयोजन करेंगे।

Task 1: Two Games
काय� 1: दो खेल
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. 
जाने मानों में दौड़: कांच की एक <(ाइF पर द�ू और दही दोनों की एक-एक बूंद रखें �था <(ाइF को थोड़ा वि�रछा करें। ऐसे �रीके ढूढंें विजससे दोनों में
अं�र का प�ा (गाया जा सके।

2. Smudge It: Place a drop of each liquid on glass. Smudge each drop with your forefinger and
answer the following questions: 
फैलाओ और पहचानो: दोनों द्रव्यों की एक-एक बूंद कांच की <(ाइF पर रखें। अपनी �ज6नी उंग(ी से प्रत्येक बूंद को फै(ाएं और विनम्नवि(विख� प्रश्नों के
उत्तर दें:

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

CC-BY-SA 4.0 license, HBCSE, April, 2023.                                                                                                                       1



वि�ज्ञान प्रवि�भा अवि�गम इकाई                                                                                                                                द�ू से दही �क का सफ़र

   यह कैसे फै(�ा ह ै– एक समान रूप से या थक्कों मे विबखर जा�ा ह।ै      
 Does the mass spread to the outer region of the smudged area or does it concentrate at  the

centre?
   क्या द्रव्य फै(ाए गए क्षते्र के बाहरी विह<से में फै( जा�ा ह ैया यह कें द्र में इकट्ठा हो जा�ा ह?ै 

Preparing further for the task
काय� के ग्रिलए आगे की तैयारी 
a) In the games you played, how did you differentiate between milk and curd?    
     आपके द्वारा खे(े गए खे(ों में, आपने द�ू और दही में अं�र कैसे विकया ?
__________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________

b) Have you seen the process of making curd at home? What are the steps involved?
    क्या आपने कभी घर पर दही जमाने की प्रवि�या दखेी ह?ै  इसमें विक�ने चरण शाविम( रह�े हैं?
__________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________

Task 2: Will it form curd?
काय� 2: क्या इससे दही बनेगा?
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. 
दही जमने की प्रवि�या को �ापमान, रसायन और विह(ाने की वि�या कैसे प्रभावि�� कर सक�े हैं, इन बा�ों को सवुिनविb� करने के वि(ए अब एक प्रयोग की
रूपरेखा बनाएं। इनके वि��रण �ावि(का 1 में वि(खें और उस समय को वि(खें, जब इन्हें सेट अप विकया गया था।

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.
यविद आप दही जमने के वि(ए  विकसी अन्य पदाथ6 की उपवि<थवि� अथ�ा विकसी अन्य प्रवि�या के प्रभा� की जांच करना चाह�े हैं �ो आप �ह कर सक�े हैं।

Table 1: Experimental setup
ताग्रिलका 1: प्रयोग का  सेट अप 

Beaker
No.
बीकर
�मांक

Volume  of
Milk
द�ू  की  मात्रा
(आय�न)

Temperatue
of milk
द�ू का �ापमान

Volume  of
curd
विम(ाए गई दही की
मात्रा

Extra 
Additions
अ(ग से      विम(ाया
गया पदाथ6

Incubation
temperature
ऊष्मायन �ापमान

CC-BY-SA 4.0 license, HBCSE, April, 2023.                                                                                                                       2



वि�ज्ञान प्रवि�भा अवि�गम इकाई                                                                                                                                द�ू से दही �क का सफ़र

● Keep the tubes/beakers in a warm place and observe the tubes for any physical changes, every
hour for up to six hours. 
ट्यबू/बीकर को हल्के गम6 <थान पर रखें और इनमें होने �ा(े विकसी भी प्रकार के भौवि�क परिर��6न का विनरीक्षण हर एक घंटे के अं�रा( पर छह घंटे
�क करें।

● 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. 
जैसे ही आप द�ू में विकसी भी प्रकार का परिर��6न दखे�े हैं, जैसे गाढ़ापन या थक्का जमना, �ो �ह समय दज6 करें। याविन विक, दही विम(ाए जाने के
विक�ने घंटों बाद आपने बद(ा� दखेा? ये अ�(ोकन �ावि(का 2 में दज6 विकए जा सक�े हैं।

● Observe these samples further for changes in consistency. Use a litmus paper to monitor the
changes in acidity or basicity. 
इन नमनूों का विनरीक्षण गाढ़ापन को जानने के वि(ए आगे भी कर�े रहें। नमनूों की अम्(�ा या क्षारीय�ा में बद(ा� की जांच करने के वि(ए वि(टमस
पेपर का प्रयोग करें।

● Also, record any additional changes like change in smell, colour, or texture. 
विकसी अन्य प्रकार के बद(ा� जैसे गं�, रंग या गठन को भी दज6 करें।

Table 2: Observation table
ताग्रिलका 2: अवलोकन ताग्रिलका 

Sr. No.
�मांक

Condition
दशा/परिरवि<थवि�

After how many hours do
you  see  any
change?
विक�ने समय बाद आपने कोई बद(ा�
दखेा?

What  kind  of
changes do you see?
आपने विकस प्रकार के बद(ा�
दखेे?

Let’s discuss
आइए, चचा� करें 
1. What changes did you observe in the beakers for the conditions you tested?
   विजन परिरवि<थवि�यों के वि(ए आपने जांच की, उनसे बीकर में आपने क्या परिर��6न दखेे?
___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________

2. Which condition that you tested showed the fastest curd formation, and in how many hours?
    आपने विजन परिरवि<थवि�यों की जांच की, उनमें से विकसमें सबसे जल्दी दही जमा, और विक�ने घंटों में?
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___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________

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

   आपने उस द�ू में, विजसमें दही नहीं विम(ाया गया था, क्या कोई परिर��6न दखेा? क्या आप सोच�े हैं विक �ह �ैसा ही रहगेा? क्यों?
___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________

4. Which conditions favoured curd formation?
    कौन-सी परिरवि<थवि�यां दही जमने के वि(ए अनकूु( थीं?
___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________

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? 

    आपको क्यों (ग�ा ह ैविक दही की थोड़ी सी मात्रा विम(ाई ही जानी चाविहए? क्या दही की थोड़ी मात्रा विम(ाये विबना भी दही जम सक�ा ह?ै
___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________

6. In which season, do you think, will curd formation happen the fastest?
    आपको क्या (ग�ा ह ैविकस मौसम में दही सबसे जल्दी जमेगा?
___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________
7. Other than curd, which substances did you add to milk? Did it speed up or slow down the process of

curd formation? Why?
   आपने दही के अ(ा�ा और कौन से पदाथ6 द�ू में विम(ाये? इन पदाथq ने दही जमने की प्रवि�या को �ेज विकया या �ीमा विकया? क्यों?
___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________

8. Observe the beakers to which lemon juice or dilute acids were added. Did you see curd being
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formed in them? Describe what you see.
   उन बीकरों का विनरीक्षण करें विजनमें नींब ूका रस या �न ुअम्( विम(ाया गया ह।ै क्या आपने उनमें दही जम�े हुए दखेा? आपने जो दखेा, उसका �ण6न करें।
___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________
 
9. Did you observe the beakers in which a few granules of yeast were added? What can you infer from

the experiment?
   क्या आपने उस बीकर का अ�(ोकन विकया विजसमें खमीर के कुछ दाने विम(ाये गए थे? इस प्रयोग से आप क्या विनष्कर्ष6 विनका(�े हैं?
___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________

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

    क्या आपके या विकसी दसूरे समहू ने यह जांच की विक क्या च(ाने की प्रवि�या दही जमने को प्रभावि�� कर�ी ह?ै अगर हां, �ो विकस �रह?
___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________
11. In this experiment, we turned milk into curd. Can you turn curd into milk? Why or why not?
      इस प्रयोग में, हमने द�ू को दही में परिर�वि�6� विकया। क्या आप दही को द�ू में बद( सक�े हैं? यविद हाँ �ो क्यों और यविद नहीं �ो क्यों नहीं?
___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________
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