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The Journey from Milk to Curd

பால் தயிராக உறை�தல்

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?  நீங்களேள கூட
அறைதச ்செச�்திருக்கலாம்!  தயிராக மாறுவத�்கு பாலுடன் சிறிதளவு தயிறைர
ஏன்  ளேசரக்க்  ளேவண்டும்  என்று ளே�ாசிதத்ிருக்கிறீரக்ளா ?  எலும்பிசற்ைசச்
சாறை�க்  செகாண்டு இநத்  வழிமுறை�றை� நிறை�ளேவ�்�  முடியுமா ?  பால்
செகடட்ுவிடுவறைதயும்  பாரத்த்ிருப்பீரக்ள்.  செகடட்ுப்ளேபான  பாறைலயும்,
தயிறைரயும்  எவ்வாறு ளேவறுபடுதத்ிக்  கூ�  முடியும் ?  பாழாகமல்  எவ்வாறு
பாறைல நீண்ட தூரங்களுக்கு எடுதத்ுச ்செசல்ல 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  செவவ்ளேவறு சூழ்நிறைலகளில்  பால்  தயிராக
உறை�வறைத க�்றுக்  செகாள்வீரக்ள் .  ளேமலும்,  இவ்வழிமுறை�க்கு இறைண�ாக
நிகழும்  மா�்�ங்கறைளக்  குறிதத்ும்  புரிநத்ு செகாள்ள  மு��்சிக்கலாம் .
இப்பிரிவின்  இறுதியில்,  தயிர்  உறை�வத�்கு உகநத்  சூழ்நிறைலகறைள
கண்டறி�  நீங்கள்  த�ாராக  இருப்பீரக்ள்.  ளேமலும்,  பாலில்  இருநத்ு தயிறைர
மிகக்குறை�நத் ளேநரதத்ில் உருவாகக்லாம். 

Materials

செபாருடக்ள்

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.

ஒவ்செவாரு பரிளேசாதறைனக்கான அறைமப்பு:  கா�்சச்ி� பால்  200  மி.லி,  தயிர் 20
மி.லி (வீடட்ில்  த�ாரிகக்ப்படட்து),   ளேசாடி�ம்  றைபகாரப்ளேனட,்  எலுமிசற்ைசச்
சாறு,  குறை�நத்  அமிலதத்ன்றைம செகாண்ட  HCl  அல்லது வினிகர் ,  செராடட்ிப்
பூஞ்றைச கண்ணாடி கம்பி ,  பீக்கர,்  கண்ணாடி தகடு ,  செவப்பமானி,  அடுப்பு
அல்லது மின் அடுப்பு, குளிரச்ாதன செபடட்ி. 

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

முக்கி�  செச�ல்கறைளத்  செதாடங்கும்  முன்னர,்  ஆசிரி�ர்  உங்களுகச்ெகன
இரண்டு சிறு விறைள�ாடட்ுகறைள நடதத்ுவார.்  
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Figure 1: A typical outcome of the smudgingexperiment with
milk (left) and curd (right).

படம் 1: பரப்புதல் பரிளேசாதறைனயின் விறைளவு,
பால் (இடது); தயிர ்(வலது)

Figure 2: Experimental design for the effect of temperature on curd formation
படம் 2: தயிர ்உருவாக்கதத்ில் செவப்பநிறைல ஏ�்படுதத்ும் தாக்கதத்ி�்கான பரிளேசாதறைன

வடிவறைமப்பு

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 - “

Physical Conditions
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8. 20 mL 37°C 2 mL Stir “

9. 20 mL 37°C 2 mL No stirring “

10. 20 mL 37°C 2 mL - “

பீகக்ர்
எண்

பாலி
ன்
செகாள்
ளளவு

பாலின்
செவப்பநிறைல

ளேசரக்்கப்படட்
தயிரின்
செகாள்ளளவு

ளேமலதிக
கூடட்ுப்செபா
ருடக்ள்*

அறைடவு
செவப்பநிறைல

செவப்பநிறைலகள்

1. 20 மி.லி 37°
செசல்சி�ஸ்

2 மி.லி - செவப்பமான
இடதத்ில்

2. 20 மி.லி ஏ�தத்ாழ 80°
செசல்சி�ஸ்

2 மி.லி - -

3. 20 மி.லி 37°
செசல்சி�ஸ்

2 மி.லி - 4°
செசல்சி�ஸ்/

பிரிடஜ்ில்

ளேவதி நிறைலறைமகள்

4. 20 மி.லி 37°
செசல்சி�ஸ்

2 மி.லி - செவப்பமான
இடதத்ில்

5. 20 மி.லி 37°
செசல்சி�ஸ்

2 மி.லி சறைம�ல்
ளேசாடா,

எலுமிசற்ைச
ச ்சாறு,

குறை�நத்
அமிலதத்ன்

றைமக்
செகாண்ட
அமிலம்,

ஈஸ்ட்

-

6. 20 மி.லி 37°
செசல்சி�ஸ்

தயிர்
இல்றைல

- -

7. 20 மி.லி 37°
செசல்சி�ஸ்

தயிர்
இல்றைல

- -

சு�்றிட நிறைலறைமகள்

8. 20 மி.லி 37°
செசல்சி�ஸ்

2 மி.லி கலக்குதல் -

9. 20 மி.லி 37°
செசல்சி�ஸ்

2 மி.லி கலக்ககக்ூ
டாது

-

10. 20 மி.லி 37°
செசல்சி�ஸ்

2 மி.லி -
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Task 1: Two Games

செச�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  செகாள்ளவும்.  தகடற்ைட ளேலசாக  சா�்க்கவும் .  இரண்டு
திரவங்கறைளயும் ளேவறுபடுதத்ும் 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
செகாள்ளவும்.  தங்களின்  ஆடக்ாடட்ி விரலினால்  ஒவ்செவாரு துளிறை�யும்
பரப்பிவிடவும்.  பின்னர,்  கீளேழ செகாடுக்கப்படட்  ளேகள்விகளுக்கு
பதிலளிகக்வும்: 

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

• எவ்வாறு பரவி�து –  ஒன்றுளேபால் /சமதளமாக  அல்லது
செகாதத்ுசெகாதத்ாக பிரிநத்தா?

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

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

Preparing further for the task
செச�லி�்கு ளேமலும் த�ாராகுதல்

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

அ)  இநத்  இரு ஆடட்ங்களில் ,  தயிறைரயும்  பாறைலயும்  எவ்வாறு
ளேவறுபடுதத்ினீரக்ள்?

______________________________________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________________________

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

ஆ)  வீடட்ில்,  தயிர ்உறை�� றைவக்கும் வழிமுறை�றை� கவனிதத்ிருக்கிரகீளா ?
என்செனன்ன படிகள் பின்ப�்�ப்படும்?

______________________________________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________________________

Task 2: Will it form curd?

செச�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.

செவப்பநிறைல,  குறுக்கீடு கூடட்ுப்செபாருடக்ள்  ம�்றும்  தயிர்  உறை�தல்
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வழிமுறை�,  ஆகி�வ�்றை� கலக்குதல்  எவ்வாறு பாதிக்கும்  என்பறைத
தீரம்ானிக்க  ஒரு பரிளேசாதறைனறை� வடிவறைமக்கவும் .  செகாடுக்கப்படட்
விவரங்கள் ம�்றும் அறைவ அறைமக்கப்படட் ளேநரதற்ைதயும் அடட்வறைண 1-இல்
குறிதத்ுக்  செகாள்ளவும்.  இதர  காரணிகளின்/கூறுகளின்  இருப்றைபளே�ா  பி�
வழிமுறை�யினால்  தயிர்  உருவாகுவதில்  உள்ள  தாக்கங்கறைளளே�ா
கண்டறி� விரும்பினீரக்செளன்�ால் செச�்து பாரக்்கலாம். 

Table 1 : Experimental setup
அடட்வறைண 1 : பரிளேசாதறைன அறைமப்பு

Beaker
No.

பீகக்ர ்
எண்

Volume of Milk

பாலின்
செகாள்ளளவு

Temperature
of milk

பாலின்
செவப்பநி
றைல

Volume  of  curd
added

ளேசரக்்கப்படட்
தயிரின்
செகாள்ளளவு

Extra Additions

ளேமலதிக
கூடட்ுப்ப
செ~ாருடக்ள்
*

Incubation
temperature

அறைடவு
செவப்பநி
றைல

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/பீக்கரக்றைள செவதுசெவதுப்பான ஒரு இடதத்ில் றைவதத்ிடவும். ஒரு
மணி  ளேநரதத்ி�்கு ஒரு முறை� ,  ஆறு மணிளேநரம்  வறைர ,  குழா�்களில்
மா�்�ங்கள் ஏதும் ஏ�்படட்ுள்ளதா என்பறைதக் குறிக்கவும். 

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 செகாதத்ாகுதல் ,  ளேபான்�  மா�்�ங்கறைள
கண்டீரக்செளன்�ால்,  அது நிகழ்நத்  ளேநரதற்ைத குறிதத்ிடவும் .  அதாவது,
தயிர ்ளேசரத்த்ு எவ்வளவு ளேநரதத்ி�்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) செதாடரந்த்ு இம்மாதிரிகளின் பதம் மாறுகின்�தா என்று உ�்றுளேநாக்கவும்.
கார ம�்றும் அமிலத் தன்றைம மா�்�ங்கறைள லிடம்ஸ் தாறைள செகாண்டு
கண்காணிக்கவும். 
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4) Also, record any additional changes like change in smell, colour, or texture.

4) கூடுதலாக, வாசறைன, நி�ம், அல்லது அறைமதன்றைம (texture) ளேபான்�வ�்றில்
உள்ள மா�்�ங்கறைள பதிவிடவும். 

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

Sr. No.

எண்

Condition

நிறைலறைம

After how many hours do you see any
change?
எதத்றைன மணிளேநரதத்ி�்கு
பின்பு ஏளேதா  ஒரு மா�்�தற்ைத
கவனிதத்ீரக்ள் ? 

What  kind  of  changes  do
you see?

எவ்வித மா�்�ங்கள் ?

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 செபாறுதத் வறைர, மாணவர ்குழுகக்ள் ளேசாதிதத்
பல்ளேவறு நிறைலறைமகள்  குறிதத்ுப்  பதிவிடலாம் .  10°  செசல்சி�ஸ்,  37°
செசல்சி�ஸ்  ம�்றும்  60°  செசல்சி�ஸ்-யில்  பாலின்  நிறைலறைம,  அல்லது தயிர்
ளேசரத்த்ப்பின்பு கலக்கப்படட்/கலக்கப்படாத கலறைவ, ளேபான்�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�்றுளேநாக்கி�  அறைனதற்ைதயும் பதிவு செச�்து செகாண்ட பி�கு,  வகுப்பில்
அவ�்றை� பகிரந்த்ு செகாள்ளும்படி மாணவரக்ளிடம் கூ�வும்.  இதன் மூலம்,
ளேசாதிக்கப்படட் அறைனதத்ு நிறைலறைமகறைளயும் அறைனவரும் அறிநத்ு
செகாள்ளலாம்.  இறைதச ் செச�்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  ளேசாதிதத்  நிறைலறைமகளில்,  பீகக்ரக்ளில்  எவ்வித  மா�்�ங்கறைள
கவனிதத்ீரக்ள்?
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________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________

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

2.  நீங்கள்  ளேசாதிதத்  எநத்  நிறைலறைமயில்  தயிர்  ளேவகமாக  உருவாகி�து?
எதத்றைன மணிளேநரதத்ில் 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 ளேசரக்்கப்படாத  பாலில்  மா�்�ம்  எறைதயும்  கண்டீரக்ளா?  மா�ாமல்
இருக்கும் என்று கருதுகிறீரக்ளா? ஏன்?

________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________

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 ்ளேசரக்க் ளேவண்டியுள்ளது ஏன் என்று எண்ணுகிறீரக்ள்? இநத்
சிறிதளவு தயிறைர ளேசரக்்காமல்  பால்  தயிராக  உறை�யும்  என்று
நிறைனக்கிறீரக்ளா?

________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________

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

6. எநத்ப் பருவதத்ில், தயிர ்ளேவகமாக 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  ளேவசெ�நத்  செபாருடக்றைள பாலுடன்  ளேசரத்த்ீரக்ள் ?  இதன்
மூலம் தயிர ்உறை�தலின் ளேவகம் விறைரநத்தா அல்லது குறை�நத்தா? ஏன்? 

________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________

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.

8.  எலுமிசற்ைசச்  சாறு அல்லது அமிலதத்ன்றைம குறை�நத்  அமிலங்கறைள
செகாண்ட  பீக்கரக்றைள உ�்றுளேநாக்குங்கள் .  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  ளேசரக்்கப்படட்  பீக்கறைர கவனிதத்ீரக்ளா ?  இநத்ப்
பரிளேசாதறைனயிலிருநத்ு என்ன அறிநத்ீரக்ள்?

________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________

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.  கலக்குதலினால்,  தயிர் உறை�வதில்  தாக்கம் உள்ளதா என்பறைத நீங்கள்
அல்லது ளேவளே�தும்  மாணவர் குழுக்கள்  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 பரிளேசாதறைனயில், பாறைல தயிராக மா�்றிளேனாம்.  தயிறைர பாலாக
மா�்� முடியுமா? காரணங்கறைள கூ�வும்.

________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________
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