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I. Phần giới thiệu

* Giấm là gì?

Giấm là chất lỏng có vị chua có thành phần chính là dung dịch axit

axetic, có công thức hóa học giấm ăn là CH3COOH. Hay nói cách

khác giấm ăn là dung dịch axit axetic có nồng độ từ 2-5%. Giấm được

hình thành nhờ sự lên men của rượu etylic C2H5OH. Từ xưa, giấm đã

là một thành tố quan trọng và được sử dụng nhiều trong các nền ẩm

thực châu Á, châu Âu.
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II. Qui trình làm giấm:

1.Nguyên liệu:
- Giấm chuối: 3 quả chuối, 100ml rượu, 100g đường, 500ml

nước 

- Giấm mít: 100g mít, 1 ly giấm, 100g đường, 500ml nước

- Giấm trái cây: táo, cam, đu đủ, 50ml rượu trắng, 100g 

đường, 500ml nước

- Giấm thanh long: 1 trái thanh long, 50ml rượu, 100g 

đường, 500ml nước

- Giấm lê: 500g lê, 50g đường, 1.5 lít nước

- Giấm táo: 500g táo, 50g đường, 1.5 lít nước 

- Giấm cam: 1 quả cam, 100g đường, 50ml giấm, 500ml 

nước

- Giấm trà: 500ml nước trà, 100g đường, 50ml giấm.



2. Qui trình thực hiện:
• Qui trình chung: được sử cho tất cả các loại giấm của nhóm

Bước 1: Sơ

chế nguyên

liệu

Bước 2: Hòa

nước với

đường cho

vào hủ đựng.

Bước 3:Cho 

nguyên liệu vào 

hỗn hợp nước 

đường và đậy 

nắp để nơi 

thoáng mát

Bước 4: 

Quan sát kết

quả sau 7-10 

ngày.



a) Giấm chuối (Ngày thực hiện: 26/9)

Bước 1: Lọt bỏ

vỏ chuối và cắt

nhỏ chuối.

Bước 2: Hòa tan 

100g đường với

500ml nước lọc

Bước 3: Cho chuối vào nước

đường vào hủ và them 50ml 

rượu trắng. Để nơi thoát mát

trong 7-10 ngày.



→ Ngày

26/9: Ta

thấy nằm

dưới đáy

hủ, nước

trong suốt

→ Ngày 5/10: Ta thấy

chuối dần nổi lên trên do

quá trình lên men rượu

biến đường thành CO2,

nước trong hủ trở nên

đục dần.

→ Ngày 5/10: trên bề

mặt giấm xuất hiện một

lớp màng mỏng có thể

là do quá trình lên men

bị nhiễm nấm men giả,

những cuối nổi lên trên

mặt nước bị oxi hóa.



Để giải quyết vấn đề nấm men giả hình thành ta thực hiện lắc nhằm

phá vỡ lớp màng do nấm men giả hình thành và giúp chuối chìm vào

trong nước.

→ Ngày 18/10, bắt đầu xuất hiện mùi chua của giấm, trên mặt xuất

hiện một lớp màng mỏng là con giấm đang hình thành.



b) Giấm mít (Ngày thực hiện: 26/9)

Bước 1: Sơ chế mít, 

cắt lấy phần thịt mít 

bỏ phần hạt

Bước 2: hòa tan 100g 

đường vào nước 500ml 

nước lọc và bỏ sung 

thêm 50ml giấm trắng.

Bước 3: Cho mít vào

nước đường vào hủ. 

Để nơi thoát mát, 

quan sát kết qua sau 

7-10 ngày.



→ Ngày 26/9:

Nước trong hủ

trong suốt.

→ Ngày 5/10: Có

các bọt khí xuất

hiện là do quá

trình lên men

rượu biến đường

thành CO2

→ Ngày 5/10: Có sự

xuất hiện của nấm men

giả, nước trong hủ đục

dần và có màu hơn

vàng.



Để khắc phục việc các nấm men giả hình thành ta thực hiện lắc nhằm phá 

giả lớp màng do nấm men giả hình thành, giúp mít ngập trong nước.

→ Ngày 19/10, bắt đầu xuất hiện mùi chua của giấm, có một lớp màng 

mỏng đang dần hình thành là con giấm.



c) Giấm trái cây (Ngày thực hiện: 22/9)

Bước 1: Sơ chế 

các loại trái cây, 

cắt nhỏ chúng

Bước 2: hòa tan 100g 

đường vào nước 500ml 

nước lọc và bổ sung 

thêm 50ml giấm trắng.

Bước 3: Cho mít vào

nước đường vào hủ. 

Để nơi thoát mát, 

quan sát kết qua sau 

7-10 ngày.
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→ Ngày 22/9: 

Nước trong hủ có 

màu trong suốt. 

→ Ngày 5/10: 

Nước trong hủ 

dần trở nên đục 

hơn

→ Ngày 5/10: trên 

bề mặt giấm xuất 

hiện một lớp màng 

mỏng có thể là do 

nấm men giả hay 

các vi khuẩn hình 

thành.



Để ngăn chặn sự phát triển của nấm men giả và vi khuẩn ta thực

hiện lắc hủ giấm lên nhằm phá hủy lớp màng do chúng hình thành.

→ Ngày 19/10: Nước giấm dần trở nên đục hơn so với trước đó, bắt

đầu xuất hiện mùi chua của giấm, con giấm dần được hình thành.



d) Giấm thanh long ( Ngày thực hiện: 22/9)

Bước 1: Sơ chế 

thanh long, cắt 

thanh long thành 

những miếng nhỏ.

Bước 2: hòa tan 100g 

đường vào nước 

500ml nước lọc và 

thêm 50ml rượu trắng.

Bước 3: Cho thanh 

long và nước đường 

vào hủ. Để nơi thoáng 

mát và quan sát kết 

quả sau 7-10 ngày.



→ Ngày 22/9: nước 

có màu đỏ đậm là 

do thanh long ra 

màu, những miếng 

thanh long chìm 

dươi đáy hủ.

→ Ngày 5/10: Nước 

giấm trở nên đậm hơn, 

những miếng thanh 

long dần nổi lên trên 

mặt nước là do quá 

trình lên men rượu 

biến đường thành CO2

→ Ngày 5/10: trên 

bề mặt xuất hiện 

một lớp màng là do 

nấm men giả hình 

thành.



Để ngăn chặn sự hình thành của nấm men giả ta thực việc vớt 

bỏ lớp màng do nấm men giả hình thành.

→ Ngày 19/10: Ta nhận thấy rằng màu nước nhạt dần, bắt đầu 

xuất hiện mùi chua của giấm, con giấm dần được hình thành.



e) Giấm lê (Ngày thực hiện: 26/9)

Bước 1: Gọt bỏ vỏ 

lê, cắt lê thành 

những miếng nhỏ.

Bước 2: hòa tan 50g 

đường vào nước 

1500ml nước lọc và 

thêm 50ml rượu trắng.

Bước 3: Cho lê và nước 

đường vào hủ. Đậy nắp để 

nơi thoáng mát và quan sát 

kết quả sau 7-10 ngày.



→ Ngày 26/9: nước 

trong hủ có màu 

trong suốt.

→ Ngày 5/10: nước 

trong hủ trở nên đục 

dần, có sự xuất hiện 

của bọt khí do quá 

trình lên men biến 

đường thành CO2



→ Ngày 19/10: Nước giấm đục

hơn so với trước đó, bắt đầu xuất

hiện mùi chua của giấm, con

giấm dần được hình thành.



f) Giấm táo ( Ngày thực hiện: 26/9)

Bước 1: Gọt bỏ vỏ và 

phần lõi của táo, cắt táo 

thành những miếng nhỏ.

Bước 2: Hòa tan 50g 

đường với 1500ml 

nước lọc và bổ sung 

50ml giấm trắng.

Bước 3: Cho táo và 

nước đường vào hủ. 

Đậy nắp để nơi thoáng 

mát và quan sát kết quả 

sau 7-10 ngày



→ Ngày 26/9:

Nước trong hủ

có màu trong

suốt và táo chìm

dưới đáy hủ.

→ Ngày 5/10:

Nước giấm có trở

nên đục hơn, táo

nổi lên mặt nước

là do quá trình lên

men rượu biến

đường thành CO2



→ Ngày 19/10: Nước trong hủ đục

hơn so với trước đó, bắt đầu xuất

hiện mùi chua của giấm, con giấm

dần được hình thành.



g) Giấm cam: ( Ngày thực hiện:5/10)

Bước 1: Sơ chế 

cam, cắt cam 

thành những 

miếng nhỏ.

Bước 2: Hòa tan 100g 

đường với 500ml nước 

lọc và bổ sung thêm 

50ml giấm trắng.

Bước 3: Cho cam và nước 

đường vào hủ. Đậy nắp để 

nơi thoáng mát và quan 

sát kết quả sau 7-10 ngày.



→ Ngày 5/10: 

Nước trong hủ 

có màu trong 

suốt.

→ Ngày 12/10, nước trong hủ dần trở

nên đục, có sự xuất hiện của bọt khí là

do quá trình lên men rượu biến đường

thành CO2.



→ Ngày 19/10, nước trong hủ

đục hơn so với trước đó, bắt đầu

xuất hiện mùi chua của giấm.



h) Giấm trà (Ngày thực hiện:12/10)

Bước 1: Pha trà 

và lọc bỏ bã trà.

Bước 2: Hòa tan 100g 

đường với 500ml nươc 

trà và bổ sung thêm 50ml 

giấm trắng.

Bước 3: Cho hổn hợp trà 

và đường vào hủ. Đậy 

nắp để nơi thoáng mát và 

quan sát kết quả sau 7-10 

ngày.



→ Ngày 12/10: nước 

trong hủ có màu 

vàng đậm.

→ Ngày

19/10: Nước

trong hủ nhạt

màu dần.



→ Ngày 24/10: bắt đầu xuất hiện mùi chua của giấm, con giấm hình

thành rõ trên mặt nước. Con giấm có hiện tượng chìm xuống là do

chúng ta di chuyển hủ giấm nhiều nên con giấm mới bị chìm xuống

dưới, trên bề mặt tiếp tục hình thành thêm 1 con giấm mới.
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