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Al conservar alimentos frescos en casa, siga las técnicas
adecuadas para prevenir las enfermedades transmitidas

por los alimentos. Estos métodos comprobados se pueden
utilizar para procesar fresas. Siempre lave sus manos antes
de preparar cualquier receta.

Congelando
Cantidad

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

rinde 1 pinta de fresas congeladas.

Calidad

Congele las fresas o enviéselas 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, un color profundo y uniforme y
una textura firme. Las fresas mas pequefias, deformes y con
semillas producen mermeladas de buena calidad.

Preparacion

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

Procedimiento

Los manuales de congelacién dan pautas sobre la cantidad
maxima que se puede congelar a la vez para mantener la
calidad, generalmente de 2 a 3 libras de alimentos por
cada pie cibico de espacio en el congelador. El tiempo
aproximado de almacenamiento en el congelador es de 8 a
12 meses.

Para empaque en almibar: Mezcle y disuelva 2% tazas
de azicar en 4 tazas de agua tibia; enfrie antes de usar.
Agregue 1 taza de almibar por litro de fruta preparada.

Para empaque en aziicar: Mezcle % de taza de azicar seca
por litro de fruta preparada.

Para empaque en seco/bandeja: Extienda una sola capa de
fresas en bandejas poco profundas y congele. Cuando
estén congeladas, empaque las fresas en recipientes para
congelador y devuélvalas al congelador.

Para empacar, llene bolsas para congelador del tamafio
de una pinta o un cuarto de galdén, exprimiendo el aire.

Deje un espacio libre superior de 1 pulgada, selle, etiquete
y congele. Las bolsas se pueden colocar en recipientes
reutilizables de plastico rigido para congelar antes de
congelarlas para mayor proteccién contra perforaciones

y fugas. Los empaques en seco necesitan un espacio libre
superior de ¥ pulgada.

Para usarias: Descongele las fresas en el refrigerador en el
empaque original. Para una descongelacién mds ripida, use
un microondas o sumerja las fresas en agua fria o tibia.

Nutricion: Fresas congeladas, sin azicar, empaque en seco
Tamafio de la porcidn: 1 taza (sin descongelar) — 52 calorias,

0 g de grasa, 14 g de carbohidratos, 1 g de proteina, 3 g de fibra,
3 mg de sodio, 7 g de azicar

Deshidratando

Para obtener informacién sobre la deshidratacién de frutas
o cueros de frutas, consulte hzzps.//www.rre.k-state.edu/
preservation/drying.html para obtener recursos.

Envasando
Las fresas se vuelven blandas y pierden color y sabor
cuando se envasan. Esta prictica no se recomienda.

Las recetas de esta publicacién se pueden procesar en una
envasadora con bafio de agua o en una envasadora de vapor.
Obtenga mas informacién en la Guia de como envasar con

batio de agua y envasar al vapor (MF3241S).

Preparando frascos y tapas

Para todas las recetas de envasado procesadas en
menos de 10 minutos, lave y esterilice los frascos
colocindolos dentro de una envasadora de agua
hirviendo y cubralos con agua. Hierva los frascos
durante al menos 10 minutos y manténgalos
calientes. Todos los frascos deben estar tibios antes de
llenarlos con alimentos.

No se requiere precalentamiento para las tapas
metdlicas estindar. Siempre lave las tapas con agua
caliente y jabon antes de usarlas. Si utiliza sistemas
de tapas de pléstico reutilizables con anillos de goma,
siga las instrucciones del fabricante.


https://www.rrc.k-state.edu/preservation/drying.html
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Mermelada de fresa
Rinde: Alrededor de 9 medias pintas o 4 pintas

* 5V tazas de fresas trituradas (aproximadamente 3 cajas
de fresas de un cuarto de galén)

* 1 paquete de pectina en polvo
* 8 tazas de azicar

Enjuague las fresas con agua, retire los tallos y las tapas

y triture las fresas con un machacador de papas. Mida

las fresas trituradas en una olla. Agregue la pectina

y revuelva bien. Coloque a fuego alto y, revolviendo
constantemente, hierva vigorosamente con burbujas por
toda la superficie. Agregue el azicar, continte revolviendo
y caliente nuevamente hasta que hierva por completo.
Hierva vigorosamente durante 1 minuto, revolviendo
constantemente. Retire del fuego. Desnatar para eliminar
el exceso de espuma. Vierta la mermelada caliente en
frascos calientes, dejando un espacio libre superior de

Y4 de pulgada. Limpie los bordes de los frascos y apriete
las tapas y anillos con la punta de los dedos. Procese en
una envasadora con bafo de agua hirviendo o en una
envasadora de vapor de acuerdo con las instrucciones de la
Tabla 1. Apague el fuego y retire la tapa de la envasadora.
Deje que los frascos se enfrien 5 minutos antes de sacarlos
de la envasadora. No vuelva a apretar las bandas. Deje
enfriar completamente, revise los sellos, etiquete, ponga la

fecha y guardelos.

Nutricion: Mermelada de fresa

Tamaiio de la porcién: 1 cucharada — 50 calorias, 0 g de grasa,
13 g de carbohidratos, 0 g de proteina, 0 g de fibra,

0 mg de sodio, 13 g de aztcar

Jalea de fresa y ruibarbo
Rinde: 7 medias pintas
* 1%, libras de tallos rojos de ruibarbo (6 tazas)

* 1% cuartos de fresas maduras (frescas o previamente
congeladas, sin endulzar)

* 6 tazas de azicar
* 2 bolsitas de 3 onzas de pectina liquida

Para preparar el jugo: Enjuague el ruibarbo con agua y
cortelo en trozos de 1 pulgada. Enjuague con agua, retire
los tallos y hojas y triture las fresas. Haga puré las frutas
en una licuadora o procesador de alimentos. Vierta el puré
en una bolsa de jalea o cuatro capas de gasa y exprima
suavemente el jugo. Como alternativa, use una vaporera
para la estufa y un exprimidor para extraer el jugo.

Para hacer la jalea: Mida 3%: tazas de jugo en una olla
grande. Agregue el aztcar y mezcle bien. Lleve a ebullicién
a fuego alto, revolviendo constantemente. Agregue
inmediatamente la pectina. Deje hervir por completo

y hierva vigorosamente durante 1 minuto, revolviendo

constantemente. Retire del fuego; quite rdpidamente la
espuma. Vierta inmediatamente la jalea en frascos para
conservas calientes, dejando un espacio libre superior de

Y4 de pulgada. Limpie los bordes de los frascos, apriete las
tapas y anillos con la punta de los dedos. Procese los frascos
durante 5 minutos en una envasadora con bafio de agua
hirviendo o una envasadora de vapor de acuerdo con las
instrucciones de la Tabla 1. Apague el fuego y retire la tapa
de la envasadora. Deje que los frascos se enfrien 5 minutos.
Retire los frascos de la envasadora, pero no vuelva a apretar
las bandas. Deje enfriar completamente, revise los sellos,

etiquete, ponga la fecha y guardelos.

Nutricion: Jalea de fresa y ruibarbo
Tamaifio de la porcién: 1 cucharada — 35 calorias, 0 g de grasa,
9 g de carbohidratos, 0 g de proteina, O g de fibra, 0 mg de sodio,

8 g de aztcar

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
* 1 caja de pectina regular en polvo (1.75 onzas)
* 1 cucharada de jugo de limén
* 5 tazas de azicar

Enjuague las fresas con aguaj; escurra. 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, el kiwi, el jengibre, la pectina
y el jugo de limén en una olla grande. Lleve la mezcla a
ebullicién a fuego medio-alto, revolviendo para mezclar la
pectina. Agregue el azicar, revolviendo hasta que el aztcar
se disuelva. Lleve la mezcla a ebullicién vigorosamente a
modo que no deje de hervir al revolverla. Hierva vigoro-
samente durante 1 minuto, revolviendo constantemente.
Retire del fuego. Quite la espuma si es necesario. Vierta
en frascos calientes, dejando un espacio libre superior de
1/4 de pulgada. Elimine las burbujas de aire. Limpie los
bordes de los frascos, apriete las tapas y anillos con la punta
de los dedos. Procese en una envasadora con bafio de agua
hirviendo o una envasadora de vapor de acuerdo con las
instrucciones de la Tabla 1. Apague el fuego y retire la tapa
de la envasadora. Deje que los frascos se enfrien 5 minu-
tos. Retire los frascos de la envasadora; no vuelva a apretar
las bandas. Deje enfriar completamente, revise los sellos,
etiquete, ponga la fecha y guardelos.

Nutricion: Mermelada de fresa y kiwi

Tamaifio de la porcién: 1 cucharada — 50 calorias, 0 g de grasa,
13 g de carbohidratos, 0 g de proteina, 0 g de fibra,

0 mg de sodio, 13 g de azticar



Mermelada de fresa de fruta congelada

comercialmente
Rinde: alrededor de 4 medias pintas

* 3 tazas de fresas congeladas sin azicar, descongeladas
y trituradas (aproximadamente 30 onzas de fresas
congeladas)

* 2% cucharadas de pectina regular en polvo
* 3 tazas de azicar

Escurra la fruta, reservando el jugo. Triture la fruta y
combinela con el jugo reservado. Coloque 3 tazas de
mezcla en una olla grande.

Mida el azicar y deje aparte. Agregue la pectina en polvo
a la fruta preparada. Deje hervir vigorosamente a fuego
alto, revolviendo constantemente. Agregue el azicar de
una vez. Revuelva y deje hervir por completo a ebullicién
vigorosamente a modo que no deje de hervir al revolverla.
Hierva vigorosamente durante 1 minuto, revolviendo
constantemente.

Retire del fuego. Quite la espuma. Vierta la mermelada
caliente en frascos calientes, dejando un espacio libre
superior de 1/4 de pulgada. Limpie los bordes de los
frascos, apriete las tapas y anillos con la punta de los dedos.
Procese en una envasadora con bafio de agua hirviendo o
una envasadora de vapor de acuerdo con las instrucciones
de la Tabla 1. Apague el fuego y retire la tapa de la
envasadora. Deje que los frascos se enfrien 5 minutos.
Retire los frascos de la envasadora; no vuelva a apretar

las bandas. Deje enfriar completamente, revise los sellos,
etiquete, ponga la fecha y guardelos.

Nutricion: Mermelada de fresa de fruta congelada
comercialmente

Tamafio de la porcién: 1 cucharada — 45 calorias, 0 g de grasa,
12 g de carbohidratos, 0 g de proteina, 0 g de fibra,

0 mg de sodio, 12 g de azicar

Conservas de fresas
Rinde: Alrededor de 4 medias pintas

* 6 tazas de fresas preparadas (aproximadamente 2 cajas
de un cuarto de galén de fresas)

* 4% tazas de aztcar

Seleccione fresas grandes, firmes y dcidas. Enjuague y
escurra las fresas; retire los tallos y hojas. Combine la fruta
preparada y el azicar en capas alternas y déjelas reposar de
8 a 10 horas o toda la noche en el refrigerador. Caliente la
mezcla de frutas hasta que hierva, revolviendo suavemente.
Hierva vigorosamente, revolviendo segin sea necesario
para evitar que se pegue. Cocine a 9 grados F por encima
del punto de ebullicién del agua, o hasta que el almibar
esté algo espeso (aproximadamente de 15 a 20 minutos).
Retire del fuego; retire la espuma. Llene con las conservas

calientes inmediatamente los frascos calientes y estériles,

dejando un espacio libre superior de 1/4 de pulgada.

Limpie los bordes de los frascos, apriete las tapas y anillos
con la punta de los dedos. Procese en una envasadora

con bafio de agua hirviendo o una envasadora de vapor

de acuerdo con las instrucciones de la Tabla 1. Apague el
fuego y retire la tapa de la envasadora. Deje que los frascos
se enfrien 5 minutos. Retire los frascos de la envasadora;

no vuelva a apretar las bandas. Deje enfriar completamente,
revise los sellos, etiquete, ponga la fecha y guardelos.

Nutricion: Conservas de fresas

Tamafio de la porcién: 1 cucharada — 40 calorias, 0 g de grasa,
10 g de carbohidratos, 0 g de proteina, 0 g de fibra, 0 mg de
sodio, 10 g de azicar

Mermelada de ruibarbo y fresa
con pectina liquida

Rinde: Alrededor de 7 u 8 frascos de media pinta

* 1 taza de ruibarbo de tallo rojo cocido
(aproximadamente 1 libra de ruibarbo y % taza de
agua)

* 2V; tazas de fresas trituradas (cajas de
aproximadamente 1 1/2 cuartos de galén)

* 6% tazas de aztcar

* 1 bolsa de pectina liquida

Enjuague y frote el ruibarbo y cértelo en rodajas finas o
piquelo; no lo pele. Agregue el agua, cubra y cocine a fuego
lento hasta que el ruibarbo esté suave (aproximadamente

1 minuto). Clasifique y enjuague las fresas completamente
maduras; retire los tallos y las hojas. Triture las fresas.

Mida el ruibarbo y las fresas preparadas en una olla grande.
Agregue el azicar y revuelva bien. Caliente a fuego alto

y, revolviendo constantemente, hierva vigorosamente con
burbujas por toda la superficie. Hierva vigorosamente
durante 1 minuto, revolviendo constantemente. Retire

del fuego y revuélvale la pectina. Quite la espuma si es
necesario.

Llene con la jalea caliente inmediatamente los frascos
calientes y estériles, dejando un espacio libre superior de %
de pulgada. Limpie los bordes de los frascos con una toalla
de papel limpia y humedecida; ajuste las tapas metlicas
de dos piezas para conservas. Procese en una envasadora
con bafio de agua hirviendo o en una envasadora de vapor
de acuerdo con las instrucciones de la Tabla 1. Apague el
fuego y retire la tapa de la envasadora. Deje que los frascos
se enfrien 5 minutos. Retire los frascos de la envasadora;
no vuelva a apretar las bandas. Deje enfriar completamente,
revise los sellos, etiquete, ponga la fecha y guardelos.

Nutricion: Mermelada de ruibarbo y fresa

Tamafio de la porcién: 1 cucharada — 30 calorias, 0 g de grasa,
8 g de carbohidratos, 0 g de proteina, 0 g de fibra, 0 mg de sodio,
7 g de azicar



Tabla 1. Tiempos de procesamiento recomendados en una envasadora con baio de agua hirviendo o en una envasadora

de vapor
Minutos de procesamiento a diferentes elevaciones (en pies)
Producto Estilo del Tamaiio del frasco 0-1,000 1,001-6,000 Mas de 6,000
empaque

Mermelada de fresa (aliente Medias pintas o pintas 5 10 15

Jalea de ruibarbo y fresa (aliente Medias pintas 5 10 15

Mermelada de fresa y kiwi (aliente Medias pintas 10 15 20

Mermelada de fresa (aliente Medias pintas 5 10 15

de fruta congelada

Conservas de fresas (aliente Medias pintas 5 10 15

Mermelada de ruibarbo y fresa (aliente Medias pintas o pintas 5 10 15
Almacenamiento de mermeladas y jaleas 3. ¢Es seguro usar cera de parafina encima de

Después de 12 a 24 horas de enfriamiento, retire las bandas
de rosca y verifique los sellos de la tapa. Si el centro de la
tapa estd hundido, lavelo, séquelo, etiquete, ponga la fecha
y guarde el frasco en un lugar limpio, fresco y oscuro. Si la
tapa no estd sellada, guarde estos frascos en el refrigerador
y uselos primero. Lave las bandas de rosca y guirdelas por
separado. Es mejor si las mermeladas y jaleas se consumen
antes de un ano.

Problemas y soluciones 4.

1. {Por qué los trozos de fresa flotan hasta la parte
superior de la mermelada?
La fruta no estaba lo suficientemente madura, no estaba
triturada en trozos pequefios, no estaba cocida el tiempo
suficiente o no estaba empaquetada correctamente en los
frascos.

2. ;C6mo puedo reducir la cantidad de espuma en
mermelada o jalea?
Agregue % cucharadita de mantequilla o margarina a la
mezcla de frutas antes de hervir.

mermeladas y jaleas?

Debido a la posible contaminacién por moho, ya no se
recomiendan los sellos de parafina o cera para ningin
producto dulce para untar, incluidas las mermeladas y
jaleas. Siempre procese los productos dulces para untar
en una envasadora con bafio de agua hirviendo o en una
envasadora de vapor para evitar el moho y preservar el
sabor y el color.

¢Las pectinas liquidas y secas son
intercambiables en las recetas?

No. Las pectinas son un grupo de polisacaridos

pécticos o moléculas de carbohidratos de cadena

larga. Contienen cadenas de cadenas galcturénicas
esterificadas que tienen diferentes sitios de unién en la
torma liquida versus la forma seca de la pectina. Por lo
tanto, la forma en que funciona el proceso de gelificacién
cuando se usa la pectina liquida versus la seca es

muy diferente. La pectina liquida no es pectina seca
rehidratada. El contenido dcido de la pectina liquida y la
seca también es diferente, lo que cambia las propiedades
gelificantes. Para obtener los mejores resultados, use el
tipo de pectina indicado en las recetas.

Fuente: Dra. Elizabeth Andress, Profesora Emérita de
Extensién de la Universidad de Georgia.
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