COFFEE CENTER

Ingredientes

e 6tazascascarade café (fresca
o congelada)

e 2limones y/o limas medianos
o largos (con una corteza de
limoén gruesa)

e Azlcar (panelay/o de cafa)

e Agualimpia

Produce 2 -4 frascos

Version en inglés

Jaleade Cascara

Melina Devoney
Universidad de California, Davis

Equipo
Olla grande (~10L no reactiva, por ejemplo acero
inoxidable o recubierta con esmalte no reactivo)
con tapa
Recipiente no reactivo mediano (acero inoxidable,
vidrio o esmaltado)
Colador de tela o metal fino
Batidor manual o espatula
Tenazas
Cronometro
Frascos (estos se puedan lavar y reutilizar)
Tapas (siempre deben ser nuevas)
Canasta metalica para vaporera
Rallador de citricos, pelador de verdurasy /o
cuchillo afilado
Bascula de alimentos
Jabén para platos
Tazas medidoras, cucharas medidoras
Alcohol isopropilico
Tenedor y cuchara metales
Vaso transparente (vidrio o plastico)
Lapiz/marcador y etiqueta
Termometro de dulce o caramelo (opcional)
Medidor de pH (opcional)
Medidor de Brix (opcional)


https://docs.google.com/presentation/d/1x5dpnPRmyHIQh6UcYHxa9DdOO1Tnn_ww2i6dTU8NyYY/edit?usp=sharing

Ingredientes
(produce ~ 1 % tazas pectina)

(Adaptado de Meredith, 2019)

4-5 limones grandes (o frutas citricas comparables)

% libra (226.8 gramos) de la piel blanca interior del limén B oy

Y% de taza de jugo de limon (4-5 limones producen % - 1 taza de jugo, que es de 3 - 4 veces mas de
lo que necesita por tanda)

2 tazas de agua

Pelador, rallador de limény / o cuchillo afilado

Tazas medidoras

Bascula de alimentos

Alcohol isopropilico

Pasos

1. Retirelapiel exterior de los citricos con un rallador/pelador/cuchillo. Déjelo a un lado para otros usos o
deséchelo.

2.  Exprimaloslimonesy guarde el jugo.

3.  Retirelapulparestante del interior del limén. Debe quedar solo la piel blanca; piquela finamente y pésela.

4.  Enunaolla, combine la piel blanca picada con jugo de limén. Déjela reposar durante al menos 2 horas.

5. Agregue aguay déjelareposar de 1 hora a toda la noche.

6. Caliente la mezcla a fuego alto. Una vez que haya hervido, reduzca el fuego y cocine a fuego lento durante
15 minutos. Pasados los 15 minutos, retire del fuego y deje enfriar.

7. Cueleelliquido através de una bolsa de jalea, colador de tela o una estopilla. Guarde el liquido y deseche
los solidos.

8. Uselaprueba de alcohol (pagina siguiente) para comprobar que el liquido esté lo suficientemente
concentrado.

9.  Lapectinaliquida esta lista para usar. Puede guardarla en el refrigerador durante aproximadamente 4
semanas o en el congelador durante 6 meses.

10.  Sisu pectina no pasa la prueba de alcohol, hierva nuevamente la mezcla y continte haciendo la prueba de

alcohol aproximadamente cada 3 minutos hasta que alcance la concentracién adecuada.
Usa % - % taza de pectina por taza de jugo de

r



(Adaptado de Meredith, 2019; HGIC, 2020)

Pruebe su pectina antes de hacer cada tanda de jalea

1. Agregue 1 cucharadita de pectina a 1 cucharada de alcohol isopropilico.

2. Mezcle, revuelva o agite suavemente la mezcla en un recipiente cerrado para
gue todo el jugo entre en contacto con el alcohol.

3. Deje reposar por 1 minuto.

4. Supectinadebe formar una masa sélida parecida a una gelatina que se pueda
recoger con un tenedor. Si la pectina se rompe en varias particulas pequenas, no
esta lo suficientemente concentrada para la jalea.




Preparacion

Lave a fondo todo el equipo con agua muy caliente y jabdn para lavar platos
Prepare la pectina citrica

Exprima los limones: 4 limones medianos hacen ~ 1 taza de jugo

Opcional: Calibre / pruebe el medidor de pH y el medidor de Brix

Esterilizar frascos

1. Hiervalos frascos (sin tapa) en agua 10 minutos.
2. Cologue sobre una superficie desinfectada.
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Descongele 6 tazas de cascara de café (5-10 minutos)

Enunaollade 10 L coloque la cascara junto con aproximadamente 2 tazas de agua o lo
gue necesite para solo % parte de la fruta sobresalga del nivel del agua.

Caliente la cascara a fuego alto y con la tapa puesta.

Una vez que hierva, retire la tapa, reduzca el fuego y deje hervir por 10-20 minutos o
hasta que las frutas hayan perdido su color. Durante este tiempo revuelva de vez en
cuando con un batidor manual, una cuchara o una espatula para ir triturando la cascara.
Asegurese de no hervir demasiado. Si puede ver el fondo de la olla, es porque se ha
evaporado demasiado jugo.

Una vez que la fruta haya perdido su color, cuele la mezcla.

Deseche la cascara (debe de tener un color palido y tener un sabor muy amargo)

Puede usar un colador de tela o metal fino (el pafio debe humedecerse antes de usarse)
Guarde por separado un poco de jugo para las mediciones de pH y Brix (debe estar cerca
de Brix: 14y pH: 4.5)




Mida la cantidad de tazas de jugo producido:

o 6tazasdecascara+ 2 de aguaproducende % a1tazadejugo

2. Agregue % - " taza de pectina citrica por taza de jugo de cascara

3.  Agregue 5-10 cucharadas de jugo de limén para llevar el pH a 3.3 - 3.8, una acidez
adecuada para que la pectina se gelifique

4. UnpH inferior a 3.3 hace que el sabor sea demasiado dominante a limén, mientras que un
pH superior a 3.8 puede evitar que la pectina se endurezca.

Nota: Cocine en tandas pequerios; No use mds de 6 a 8 tazas de jugo de fruta a la vez. Duplicar la
receta no garantiza una gelificacion correcta. Si se usa una mayor cantidad de jugo, se necesita una
ebullicion mds prolongada, lo que provoca pérdida de sabor y endurecimiento de la jalea.

1. Peseeljugoenunabascula. Tome el pesoy multiplique por 0.75. El resultado serd la
cantidad de azucar que tiene que anadir a la mezcla de jugo.
2. Agregue el azicar alamezclay revuelva.
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Hierva una ultima vez por 1 a 2 minutos revolviendo ocasionalmente:
Cubralaollaconlatapay caliente a fuego muy alto hasta que la jalea empiece a hervir.

Hervir a fuego lento destruye la pectina, asi es que intenté hervir la jalea lo mas rapido
posible.

Este paso es critico para activar apropiadamente la pectina. Sin embargo, asegurese de no
hervir por mucho tiempo, ya que esto puede destruir la pectina. Es recomendable usar un
crondmetro para hervir durante 2 minutos.

La jalea estd lista cuando aproba la “prueba de hoja’..

Prueba de “Hoja”

Sumerja una cuchara de metal fria en la mezcla de jalea hirviendo. Levante la cuchara unas
12 pulgadas por encima de la olla (fuera del vapor).

Gire lacuchara para que el liquido se escurra por un lado. Cuando la mezcla comience a
hervir, las gotas seran ligeras y fluidas. A medida que el jarabe continue hirviendo, las gotas
se volveran mas pesadas, densas y caeran de la cucharade 2 ala vez.

La jalea estd lista cuando el jarabe forme 2 gotas que fluyen juntas en un “hoja” o cuelgan
del borde de la cuchara.

Si hay un termémetro para dulce o caramelo disponible, verifique que la jalea haya
alcanzado alrededor de 104.4 °C.

Aaron, P. Davies, C., Flores, & Nummer, B. 2019. New Mexico State University.



https://aces.nmsu.edu/pubs/_e/E217.pdf

Retire la olla del fuego inmediatamente.
2. Viertalajaleadirectamente en frascos esterilizados dejando un espacio de cabeza

de aproximadamente 0.5 cm.
3. Cierrebienlastapas.
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Bano de agua
1. Hiervalos frascos conjaleay contapa enunaollallenade agua.

2. Coloqgue los frascos en la canasta para vaporeray sumerja en el agua. El agua debe
de cubrir los frascos por completo.
3. Hiervadurante 5 minutos, y saquelos con tenazas

Finalizar & Fijar
1. Etiquete los frascos con la fecha y otros detalles importantes
2. Dejereposar lajaleade 24-72 horas en un lugar fresco y sin luz solar directa
3. Lajaleaestalistacuando al voltear el frasco boca abajo esta permanece en su lugar.



