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Congelacién

Cuando conserve alimentos frescos en casa, siga las
técnicas adecuadas para prevenir las enfermedades
transmitidas por los alimentos. Estos métodos
comprobados se pueden utilizar para procesar las
fresas.

Cantidad

Una caja de 24 cuartos de galén pesa 36 libras y
produce de 12 a 16 cuartos de galén. Un promedio de
1 libra rinde 1 pinta de fresas congeladas.

Calidad

Congele las fresas o enviselas el dia en que se
cosechan para obtener la mejor calidad. Coséchelas
cuando alcancen una madurez ideal para comerlas
frescas. Seleccione fresas frescas con un sabor dulce, de
color uniforme y profundo, y textura firme. Las fresas
pequeiias, deformes, y con muchas semillas producen
mermeladas de buena calidad.

Preparacion

Retire los tallos y hojas de las fresas. Lave de 1 a 2
cuartos de galén a la vez y escurra. No las ponga en
remojo.

Procedimiento

Los manuales de congelacién dan directrices para

el nimero maximo de pies ctbicos de productos no
congelados que se pueden congelar de una sola vez,
por lo general de 2 a 3 libras de alimentos por cada
pie cibico de espacio en el congelador en 24 horas.
La sobrecarga del congelador da como resultado
una congelacién lenta y larga, y un producto de mala

calidad.

Para hacer un empaque en almibar: Mezcle y disuelva 2
% tazas de azidcar en 4 tazas de agua tibia; enfrie antes
de usar. Afiada 1 taza de almibar a cada cuarto de
galén de frutas preparadas.

Para un empaque en aziicar: Mezcle 3/4 taza de azdcar
seca por cuarto de galén de frutas preparadas.

Para un empaque en seco o en bandeja: Extienda una

sola capa de fresas en bandejas poco profundas y
congele. Cuando estén congeladas, empaque las fresas
y regréselas al congelador.

Para empacarlas, llene las bolsas para congelar de
una pinta o un cuarto de galén, exprimiendo el aire.
Deje 1 pulgada de espacio superior, selle, coloque

la etiqueta y congele. Antes de la congelacidn, las
bolsas se pueden insertar en recipientes para congelar
reutilizables, rigidos y de pléstico, para mayor
proteccién contra pinchazos y fugas. Los paquetes en
seco necesitan espacio superior de ¥2 pulgada.

Para usarlas: Descongele las fresas a temperatura
ambiente en el empaque original. Para descongelarlas
mids rapido, utilice el microondas o sumerja las fresas
en agua fria o tibia.

Envasado o Enlatado
Las fresas se vuelven blandas y pierden color y sabor
cuando se envasan. No se recomienda esta practica.

Para aprender sobre los métodos de enlatado usando
envasadoras con bafio de agua hirviendo, vapor, o
presion, vea la Guia Prdctica para Envasar con Bario de
Agua y Envasar al Vapor (MF3241) y la Guia Prdctica
para Envasar a Presion (MF3242).

Para todas las recetas de envasados, lave y esterilice los
frascos, y manténgalos calientes. El precalentamiento
es opcional para tapas estindar de metal. Si lo desea,
caliéntelos en agua caliente a fuego lento, pero no
hirviendo. Si usa tapas reusables de plastico con
anillos de goma, siga las instrucciones del fabricante
para su uso correcto.

Mermelada de Fresa
Rinde: Aproximadamente 8 medias pintas o 4 pintas

2 cuartos de galén de fresas trituradas (alrededor de

4 a 5 libras)

6 tazas de aztcar
Lave y triture las fresas. Mida 2 cuartos de galén de
fresas trituradas. Combine las fresas y el azdcar en
una cacerola grande. Lentamente lleve a ebullicién,
revolviendo ocasionalmente hasta que el aztcar se
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disuelva. Rdpidamente cocine hasta el punto de
gelificacion (220 °F), que dura unos 40 minutos.

A medida que la mezcla se espese, revuelva con
frecuencia para evitar que se pegue. Retire del calor.
Elimine el exceso de espuma. Vierta la mermelada
caliente en frascos calientes, dejando % de pulgada de
espacio superior.

Limpie los bordes de los frascos y coloque las

tapas y anillos apretando con los dedos. Procese

en una envasadora con bafio de agua hirviendo o

una envasadora de vapor segtn las instrucciones

de la Tabla 1. Apague el fuego y retire la tapa de

la envasadora. Deje que los frascos se enfrien por

5 minutos antes de retirarlos de la envasadora. No
vuelva a apretar las bandas. Deje enfriar por completo.
Revise los sellos, coloque las etiquetas y guarde.

Jalea de Fresa y Ruibarbo
Rinde: 7 medias pintas

1% libras de tallos rojos de ruibarbo (6 tazas)

1% cuartos de galén de fresas maduras (frescas o

previamente congeladas, sin endulzar)

6 tazas de azicar

2 bolsas de 3 oz de pectina liquida
FPara preparar el jugo: Lave y corte el ruibarbo en
trozos de 1 pulgada. Lave, retire los tallos y hojas y
triture las fresas. Haga las frutas puré en una licuadora
o procesador de alimentos. Vierta el puré en una bolsa
para jalea o cuatro capas de gasa de queseria y exprima
suavemente el jugo.

Para hacer la jalea: Mida 3 ¥4 tazas de jugo en una
cacerola grande. Afiada el azicar y mezcle bien. Lleve
a ebullicién a fuego alto, revolviendo constantemente.
Inmediatamente agregue la pectina. Lleve a ebullicién
y deje hervir vigorosamente durante 1 minuto,
revolviendo constantemente. Retire del calor; remueva
rapidamente la espuma. Inmediatamente vierta la
jalea en frascos calientes para conservas, dejando
espacio superior de % de pulgada. Limpie los bordes
de los frascos y coloque las tapas y anillos apretando
con los dedos. Procese los frascos por 5 minutos

en una envasadora con bafno de agua hirviendo o

una envasadora de vapor segtn las instrucciones

de la Tabla 1. Apague el fuego y retire la tapa de la
envasadora. Deje que los frascos se enfrien por 5
minutos. Retire los frascos de la envasadora, pero no
vuelva a apretar las bandas. Deje enfriar por completo,
revise los sellos, coloque las etiquetas y guarde.

Mermelada de Fresa - Sin Azucar Necesaria
Rinde: 6 medias pintas

2 cuartos de galén de fresas

1 taza de agua

1 paquete de pectina en polvo sin azdcar necesaria
Lave las fresas; escuirralas. Retire los tallos y hojas y
triture las fresas. Mida 5 tazas. Combine las fresas
y los demads ingredientes en una cacerola grande,
revolviendo para disolver la pectina. Lleve a ebullicién,
revolviendo constantemente. Afiada el edulcorante
de acuerdo con las instrucciones del paquete de
pectina, si lo desea. Hierva por 1 minuto, revolviendo
constantemente. Si comienza a formarse el gel antes
de que haya hervido por 1 minuto, retire del fuego.
Sirva la mermelada caliente con un cucharén en
frascos calientes, dejando espacio superior de 1/4
pulgada. Remueva las burbujas de aire. Limpie los
bordes de los frascos con una toalla himeda. Coloque
las tapas y anillos apretando con los dedos. Procese
en una envasadora con bano de agua hirviendo o una
envasadora de vapor de acuerdo a la Tabla 1. Apague
el fuego y retire la tapa de la envasadora. Deje que los
frascos se enfrien por 5 minutos. Retire los frascos
de la envasadora; no vuelva a apretar las bandas. Deje
enfriar por completo, revise los sellos, coloque las
etiquetas y guarde.

Almacenando las Mermeladas y Jaleas
Quite las bandas de atornillado y revise los sellos

de la tapa. Si el centro de la tapa estd abollado, lave,
seque, coloque la etiqueta y guarde el frasco en un
lugar fresco, oscuro y limpio. Si la tapa esta sin sellar,
examine y remplace el frasco si estd defectuoso,
utilizando tapas nuevas y reprocesiandolo como antes.
Lave las bandas de atornillado y guarde por separado.
Es mejor consumir las mermeladas y jaleas antes de
un afio.

Mermelada de Fresa y Kiwi
Rinde: 6 medias pintas
3 tazas de fresas trituradas (aproximadamente 2
libras)
3 kiwis, pelados y cortados en cubitos
1 cucharada de jengibre cristalizado picado
6 cucharadas de Pectina Clasica marca Ball
1 cucharada de jugo de limén amarillo
5 tazas de aztcar
Lave las fresas; escirralas. Retire los tallos y hojas.
Triture las fresas con un machacador de papas. Mida
3 tazas de fresas trituradas. Pele los kiwis y cértelos



en cubitos. Combine las fresas, los kiwis, el jengibre,
la pectina y el jugo de limén amarillo en una cacerola
grande. Lleve la mezcla a ebullicién a fuego medio-
alto, revolviendo para mezclar bien la pectina. Afiada
el azdcar, revolviendo hasta que el azidcar se disuelva.
Lleve la mezcla a hervir vigorosamente a modo que
no deje de hervir al revolver. Hierva vigorosamente
durante 1 minuto, revolviendo constantemente.
Retirela del calor. Remueva la espuma si es necesario.
Vierta la mezcla en frascos calientes, dejando espacio
superior de % de pulgada. Remueva las burbujas de
aire. Limpie los bordes de los frascos, coloque las
tapas y anillos apretando con los dedos. Procese en
una envasadora con bafio de agua hirviendo o una
envasadora de vapor de acuerdo a las instrucciones
de la Tabla 1. Apague el fuego y retire la tapa de la
envasadora. Deje que los frascos se enfrien por 5
minutos. Retire los frascos de la envasadora; no vuelva
a apretar las bandas. Deje enfriar por completo, revise
los sellos, coloque las etiquetas y guarde.

Problemas y Soluciones

1. {Por qué flotan los trozos de fresa en la parte
superior de la mermelada?
La fruta no estaba lo suficientemente madura, no se
trituré en trozos pequenos, no se cociné el tiempo
suficiente o no se empacé correctamente en los
frascos.

2. ;C6mo puedo reducir la cantidad de formacion
de espuma?
Afada % cucharadita de mantequilla o margarina a
la mezcla de la fruta antes de hervir.

3. ;Es la cera de parafina todavia segura de usar en
la parte superior de las mermeladas y jaleas?
Debido a la posible contaminacién por moho, los
sellos de parafina o cera ya no se recomiendan
para ningun producto dulce de untar, incluyendo
mermeladas y jaleas. Siempre procese los productos
dulces de untar en una envasadora con bafio de
agua o una envasadora de vapor para evitar el moho
y preservar el sabor y el color.



Tabla 1. Tiempos de procesamiento recomendados en una envasadora con baio de agua hirviendo o de vapor
Minutos de procesamiento a diferentes altitudes (en pies)

Producto Estilo de empaque Tamaiio del frasco 0-1,000 1,001-3,000 3,001-6,000
Mermelada de Fresa (aliente Medias Pintas o Pintas 15 20 25
JaleadeFresay (aliente Medias Pintas 5 10 10
Ruibarbo

Mermerlada de Fresa — (aliente Medias Pintas 10 15 20

Sin Azdcar Necesaria

Mermelada de Fresa (aliente Medias Pintas 10 15 20

y Kiwi

Nutricién por 1 cucharada de jalea o mermelada

Calorias Carbohidratos (g) Grasa (g) Vitamina C (mg) Fibra Dietética (g)
Mermelada de Fresa 39.0 10.1 0.0 5.8 0.3
Jalea de Fresa y Ruibarbo 47.0 12.0 0.0 5.5 0.8
Mermelada de Fresa — Sin 4.47 1.1 0.0 8.22 0.3
Aziicar Necesaria
Mermelada de Fresa y Kiwi 30.0 8.0 0.0 5.0 0.2

Nutricidon de Fresas Congeladas por 2 taza

Calorias Carbohidratos (g) Grasa (g) Vitamina C (mg) Fibra Dietética (g)
Empaque en almibar 73.0 18.0 0.3 47.0 2.0
Empaque en aziicar 97.0 24.5 03 47.0 20
Empaque en seco 25.0 5.8 03 47.0 20
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