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Resumen 

La uva de mar (Coccoloba uvifera) es un fruto que 
se extiende por el Caribe y presenta propiedades 
bioactivas y composiciones nutricionales de inte-
rés para el sector alimentario. Esta oportunidad 
puede aprovecharse para diseñar nuevas pro-
puestas alimenticias con valor nutricional e in-
centivar su valor para pequeños productores. La 
presente investigación se enfocó en realizar un 
análisis proximal de la pulpa y las semillas de uva 
de mar en condiciones húmedas y secas; también 
se diseñaron cinco propuestas de valor alimenti-
cio de uva de mar que impulsen el desarrollo local, 
que abarcan aspectos tecnológicos, culinarios y 
de bebidas. Los resultados arrojaron contenidos 
de proteína (4-5%), fibra cruda (18-20%) y grasa 
(1.6-1.8%) muy similares entre la pulpa y la semi-
lla de uva de mar en condiciones secas; por otro 
lado, en las muestras húmedas, los contenidos 
proximales se redujeron debido a la cantidad de 
agua presente, principalmente en la pulpa (82%). 
En conclusión, la uva de mar presenta un valioso 
contenido nutrimental y culinario en sencillas 
aplicaciones, como ates, bebidas y mermeladas, 
así como en su incorporación a recetas regionales 
mexicanas, en salsas más complejas, como pipia-
nes, y en la innovación de un postre con un pay de 
queso de uva de mar. Esto favorece al consumo de 
este fruto en el Caribe y ofrece una alternativa 
sostenible y de subutilización de un producto pe-
ninsular en México. 

Palabras clave: uva de mar, composición 
proximal, gastronomía, fibra cruda, recetas de 
valor. 

Abstract 

Seagrape or baygrape (Coccoloba uvifera) is a fruit 
distributed throughout the Caribbean that exhib-
its bioactive properties and nutrients of interest 
for the food sector. This characteristic represents 
an opportunity for the development of new food 
products with nutritional value and for enhancing 
its economic value for small producers. The pre-
sent study aimed to perform a proximate analysis 
of sea grape pulp and seeds under both wet and 
dry conditions. Additionally, five food product 
proposals based on sea grape were developed to 
promote local development, including techno-
logical, culinary, and beverage applications. The 
results showed protein contents ranging from 4–
5%, crude fiber from 18–20%, and fat from 1.6–
1.8% in dry samples, with similar values between 
pulp and seeds. In wet samples, the proximate 
composition decreased due to the high moisture 
content, particularly in the pulp (82%). These 
findings highlight the nutritional and culinary 
potential of sea grape in products such as fruit 
pastes, beverages, and jams, as well as its incor-
poration into regional Mexican cuisine, including 
sauces such as pipian and innovative desserts 
such as sea grape cheesecake. The use of this fruit 
represents a sustainable alternative that pro-
motes the utilization of an underexploited re-
source in the Mexican Caribbean. 

Keywords: seagrape, proximal composition, 
gastronomy, crude fiber, value recipes. 
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Introducción 
El género Coccoloba, forma parte de la familia 
Polygonaceae, y comprende entre 120 y 400 espe-
cies de plantas que incluyen hierbas y árboles, 
distribuidas desde el sur de Estados Unidos, Mé-
xico hasta América del Sur y el Caribe. En la medi-
cina tradicional, estas especies se emplean para 
tratar el insomnio, el estrés y la pérdida de me-
moria, utilizando extractos de sus raíces y hojas 
en forma de tinturas o infusiones. También se 
aprovechan por sus propiedades cicatrizantes y 
para combatir infecciones por patógenos (Madriz 
y Ramírez, 1996). Entre esta familia destaca la uva 
de mar (Coccoloba uvifera), que crece en suelos 
arenosos y rocosos de las zonas costeras de Amé-
rica y del Caribe, y se usa como planta ornamental 
en parques y avenidas. Su fruto es comestible y en 
la medicina tradicional se emplea para sanar he-
ridas en la piel y mucosas por sus propiedades cu-
rativas. 

La uva de mar es un arbusto que varía en tamaño 
de bajo a mediano y, bajo condiciones favorables, 
puede alcanzar hasta 10 metros de altura. Crece en 
climas tropicales y subtropicales, con temperatu-
ras entre 20 y 35 °C, mostrando gran resistencia a 
suelos salinos, calcáreos o arenosos. Esta planta 

enfrenta con éxito las condiciones extremas de 
los ambientes costeros. Para su cultivo, esta 
planta necesita espacios con luz solar directa y 
suelos bien drenados, preferiblemente arenosos o 
con algo de salinidad. Aunque tolera la sequía 
cuando ya está establecida, requiere riego fre-
cuente durante sus fases iniciales para un buen 
desarrollo. No resiste heladas ni climas fríos, por 
lo que se adapta mejor a zonas tropicales o sub-
tropicales. Su crecimiento es moderado y co-
mienza a fructificar entre tres y seis años si se 
siembra desde semilla, las cuales deben usarse 
frescas debido a su rápida pérdida de viabilidad 
(Ramos-Hernández et al., 2018). Sus hojas son 
grandes y redondeadas, de textura gruesa y coriá-
cea, de color verde brillante, con nervaduras roji-
zas visibles, especialmente en ejemplares jóve-
nes. La planta produce flores pequeñas de color 
verdoso, agrupadas en espigas discretas que 
atraen polinizadores. Después, desarrolla raci-
mos colgantes de frutos redondeados semejantes 
a uvas, que maduran en un tono púrpura oscuro. 
Su pulpa comestible tiene un sabor agridulce, y 
cada fruto contiene una semilla grande. Aunque 
puede ser astringente, se usa en diversas regiones 
para preparar mermeladas, jaleas y vinos artesa-
nales, o para su consumo fresco (Segura-Campos 
et al., 2014). 

Retomando lo anterior, lo de interés en esta 
planta son sus frutos: pequeños racimos de uvas 
que cambian de tonos rosados a púrpura al madu-
rar y son comestibles. De ellos se pueden preparar 
mermeladas, bebidas y postres con un tono de sa-
bor dulce y salado, lo que los hace útiles para este 
tipo de alimentos (Madriz y Ramírez, 1996). 

El fruto de uva de mar es reconocido por ser una 
fuente importante de antioxidantes naturales, 
especialmente polifenoles, taninos y flavonoides, 
que tienen una alta capacidad para neutralizar ra-
dicales libres, reducir el peróxido de hidrógeno y 
los iones metálicos, lo que contribuye a su activi-
dad antioxidante significativa. Se ha determinado 
que los extractos de las semillas presentan el ma-
yor nivel de compuestos fenólicos, lo que se co-
rrelaciona con una mayor actividad antioxidante 
(Ramos et al., 2021). Estos compuestos bioactivos 
han sido estudiados por su potencial para preve-
nir y tratar enfermedades relacionadas con el es-
trés oxidativo, además de emplearse en productos 
terapéuticos, alimentarios y cosméticos por su 
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capacidad para proteger la piel de daños causados 
por radicales libres (Ngadiarti et al., 2022). 

En la industria alimentaria, la composición pro-
ximal de la uva de mar aún no está del todo evi-
denciada y sus componentes como la semilla y 
pulpa pueden ser de importancia para su aplica-
ción en la gastronomía y la industria alimentaria. 
Los frutos de uva de mar destacan por su sabor y 
aroma dulce que posibilita consumirse frescos y 
nutricionalmente aportan vitamina C, antioxi-
dantes, fibra cruda y minerales como hierro, cal-
cio y magnesio, que benefician el sistema inmu-
nológico, la digestión y otras funciones corpora-
les (Paul et al., 2014). En Quintana Roo, México, se 
impulsan proyectos de reforestación, conserva-
ción y aprovechamiento de esta planta en zonas 
costeras, con el fin de restaurar ecosistemas, pro-
teger la biodiversidad y mantener sus usos tradi-
cionales y culturales, fomentando al mismo 
tiempo la recuperación de dunas y la defensa na-
tural contra la erosión y fenómenos climáticos; 
sin embargo, este fruto necesita un impulso a ni-
vel gastronómico para visualizarse a nivel local, 
nacional e internacional. Por lo tanto, el objetivo 
del presente estudio fue realizar un análisis bro-
matológico de la pulpa y semilla de uva de mar y 
aplicar este fruto en recetas gastronómicas loca-
les. 

Método 
La presente investigación es de tipo descriptivo 
con enfoque cuantitativo en el análisis bromato-
lógico y cualitativo para la presentación de las 
propuestas de valor gastronómico. Para el análi-
sis bromatológico, se analizaron muestras de 
pulpa y semilla de uva de mar en condiciones hú-
medas y secas, por triplicado cada una. Se evalua-
ron los parámetros de humedad, cenizas, pro-
teína cruda, grasa, fibra cruda, carbohidratos y el 
valor energético en kilocalorías. La humedad se 
determinó mediante el diferencial de peso de 
muestras sometidas a 100 °C durante 4 horas, de 
acuerdo con la NOM-116-SSA1-1994. Por su 
parte, el análisis de cenizas se determinó me-
diante la incineración de las muestras en una mu-
fla a 550 °C durante 6 horas, de acuerdo con los 
lineamientos de la NMX-F-607-NOMRMEX-
2002. La determinación de proteína cruda se 
realizó mediante digestión durante 100 min a 400 
°C, destilación con ácido bórico al 1% y mezcla de 

catalizadores, según la NMX-F-608-2002 en ali-
mentos. La evaluación de grasa se realizó por ex-
tracto etéreo por el método Soxhlet. La fibra cruda 
se determinó por digestión ácida/alcalina de 
acuerdo con la norma NMX-F-613-NORMEX-
2003, la determinación de carbohidratos y el valor 
energético se realizaron por cálculo y factores, 
respectivamente. 

Se realizaron cinco recetas utilizando la pulpa de 
uva de mar, con el objetivo de generar productos 
de valor con sentido tecnológico, funcional, sos-
tenible y de aporte al patrimonio gastronómico de 
México. De esta forma se propuso realizar lo si-
guiente: ate, mermelada, pay de queso con mer-
melada y pipián, todos utilizando la pulpa de uva 
de mar. Todas las recetas se realizaron en el taller 
de alimentos de la Universidad del Caribe en Can-
cún Quintana Roo, bajo condiciones de higiene y 
seguridad de acuerdo con el reglamento interno 
universitario. 

Adicionalmente se realizó una prueba sensorial 
de aceptación en 40 consumidores no entrenados, 
mayores de 18 años de género masculino y feme-
nino. A los panelistas se les proporcionó una 
muestra cada una de las recetas (mermelada, ate, 
pay de queso, pipián y martini) y se solicitó indi-
car el nivel de agrado de cada muestra, de acuerdo 
a una escala hedónica y asignando un valor al 
atributo de aceptación general que osciló desde: 
me disgusta mucho, me disgusta, no me gusta ni 
me disgusta, me gusta y me gusta mucho. Esta 
evaluación permitió asignar la misma categoría a 
más de una receta. Con los datos anteriores se 
realizaron gráficos descriptivos del nivel de acep-
tación para cada receta. 

Además, se determinó el valor nutrimental de las 
cinco recetas mediante el Sistema Mexicano de 
Alimentos Equivalentes (SMAE) en su quinta edi-
ción. Este sistema clasifica los alimentos en 8 
principales grupos y 14 subgrupos, en los cuales 
cada alimento de un mismo grupo, con su deter-
minada porción, tienen un valor nutritivo similar. 
Se recolectaron los datos informativos de cada in-
grediente para las recetas y se realizó la suma por 
porción y por cada 100 gramos de peso neto de 
acuerdo con la Norma Oficial Mexicana 051. 
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Mermelada de uva de mar 
Se elaboró una receta de mermelada de pulpa de 
uva de mar de la cual se detallan los ingredientes 
en la tabla 1. 

1. El procedimiento consistió en limpiar las vai-
nas de cardamomo para sacar las semillas, en 
un mortero triturarlas y reservar.  

2. Posteriormente, en una cacerola diluir el azú-
car en la pulpa de uva de mar, poner al fuego 
a 105 °C y en cuando llegue a hervor agregar el 
bastón de canela y el polo de las semillas de 
cardamomo, dejar hervir sin parar de mover 
una vez hirviendo mantener el fuego a media 
temperatura procurando que no se pegue en 
el fondo. 

3. Después, se debe deshidratar o seguir calen-
tando la mezcla hasta conseguir una consis-
tencia densa, y una vez llegado a este punto 
retirar y envasar para su almacenamiento y 
refrigerar a 4°C para su conservación y uso. 
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Tabla 1. Ingredientes para mermelada de uva de 
mar 

Ingredientes Peso neto o cantidad 

Pulpa de uva de mar 500 g 

Azúcar 200 g 

Canela 20g 

Cardamomo 3 vainas 

 

Ate de uva de mar 
A continuación, se muestra el procedimiento y los 
ingredientes (tabla 2) que se utilizaron para la 
preparación de ate de uva de mar: 

1. Mezclar el agar-agar con la pectina hasta 
integrarlos perfectamente, añadirlos a la azúcar 
refinada e integrarlos muy bien. 

2. Agregar la pulpa de uva de mar licuada a 
una cacerola y mover constantemente. Una vez 
que llegue a 90 °C, añadir la mezcla de azúcar, re-
volver vigorosamente para evitar que se formen 
grumos y continuar hirviendo hasta alcanzar 100 
°C. En cuanto se forme una mezcla gelatinosa, re-
tirar del fuego y colocarla en un molde ligera-
mente engrasado con un poco de aceite. 

3. Agregar el ate dar unos golpes para retirar 
las posibles burbujas y dejar enfriar a 4°C hasta 
que se gelifique perfectamente. 

4. Una vez frío se desmolda para almacenar 
o consumir. 

Tabla 2. Ingredientes para la elaboración de ate 
de uva de mar 

Ingredientes Peso neto o cantidad 

Pulpa de uva de mar 500 g 

Azúcar 200 g 

Agar-agar 10 g 

Pectina 8 g 

 

Pay de queso con mermelada de uva de mar 
A continuación, se muestra el procedimiento y los 
ingredientes para el pay de queso (tabla 3).  

1. Triturar las galletas tipo marías con la canela 
hasta hacer un polvo, a continuación, derretir 
la mantequilla y en un tazón de acero inoxi-
dable, mezclar la mantequilla con el polvo de 
galleta. 

2. En un molde de pay, colocar la mezcla de la 
galleta con mantequilla y presionar hasta cu-
brir completamente la parte del fondo del 
molde, esto para cubrir toda la superficie y 
llevar a refrigeración.  

3. Licuar la leche condensada, el queso crema y 
la media crema, posteriormente, hidratar los 
14 gr de grenetina en un poco de agua. A con-
tinuación, llevarlo al microondas por 20 se-
gundos para derretir, agregar a la mezcla de 
queso crema y leche condensada y continuar 
licuando.  

4. Colocar esta mezcla sobre la costra de galleta 
y llevar a refrigeración hasta la solidificación. 
Colocar la mermelada en una cacerola y ca-
lentarla ligeramente. Hidratar 4 g de grene-
tina en un poco de agua y dejar gelificar. Lle-
var la grenetina al microondas por 20 segun-
dos para disolverla e incorporarla a la mer-
melada, mezclando bien. 

5.  Dejar la preparación a temperatura ambiente 
hasta que esté tibia. 

6. Una vez tibia, verter la mezcla sobre la super-
ficie del queso. Refrigerar a 4 °C hasta que la 
preparación esté completamente firme. Des-
moldar y servir. 
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Tabla 3. Pay de queso con mermelada de uva de 
mar 

Ingredientes Peso neto o cantidad 

Costra de galleta 
 

Galleta tipo maría 170 g 

Mantequilla  100 g 

Canela molida 3 g 

Pay de queso 
 

Media crema  250 ml 

Leche condensada 375 g 

Queso crema 180 g 

Grenetina  14 g 

Mermelada de uva de 
mar 125 g 

Pipián de pulpa de uva de mar 
La tabla 4 muestra los ingredientes para la elabo-
ración de un pipián de uva de mar con una pierna 
de pollo como fuente de proteína del platillo. Ade-
más, se enlista el procedimiento de la elaboración 
de esta receta:  

1. En una cacerola colocar dos litros de agua, y 
poner a hervir y una vez que llegue al hervor 
agregar las piezas de pollo, la sal y el ajo. 

2. Una vez terminada la cocción, retirar del 
fuego y reservar el caldo para la elaboración 
del pipián. 

3. En una cazuela agregar 250 ml de aceite de 
maíz para freír la pepita de calabaza durante 
10 minutos. Agregar el comino, ajo y la cebolla 
picada. 

4. A continuación, incorporar los tomates ver-
des cortados. Sofreír a fuego medio hasta que 
los tomates verdes cambien de color, retirar 
del fuego y dejar enfriar; colocar todo en la li-
cuadora y añadir la pulpa de uva de mar, el 
epazote, chile serrano y media taza de caldo 
de pollo, para moler perfectamente, se debe 
obtener una pasta suave y cremosa. 

5. En una cacerola agregar dos cucharadas de 
aceite, adelgazado la pasta, añadir una taza de 

caldo de pollo, hasta obtener una salsa homo-
génea. 

6. A continuación, incorporar las piezas de po-
llo, llevar al hervor y apagar. 

 

Tabla 4. Ingredientes de pipián con uva de mar 

Ingredientes Peso neto o cantidad 

Pipián 
 

Pulpa de uva de mar 250 g 

Pepita de calabaza 250 g 

Cebolla 75 g o media pieza 

Dientes de ajo 4 piezas 

Epazote 1 rama 

Tomate verde 500 g 

Chile serrano 10 g 

Caldo de pollo 500 ml 

Comino molido 3 g 

Sal 5 g 

  
Pollo  

 
Pierna de pollo 1 kg 

Cebolla 75 g o media pieza 

Dientes de ajo 4 piezas 

Sal 10 g 

Pimienta 5 g 

Aceite de maíz 250 ml 

Martini de uva de mar 
A continuación de muestran los ingredientes y el 
procedimiento para la elaboración de un coctel 
tipo Martini con la inclusión de la uva de mar, con 
el objetivo de revalorizar este producto subutili-
zado (tabla 5). 
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1. En un vaso mezclador, colocar hielo hasta el 
borde, agregar el jarabe natural endulzante, jugo 
de arándanos, jugo de uva de mar y finalmente el 
Ginebra. 

2. Agitar perfectamente y servir en una copa de 
Martini escarchada con jugo de limón y azúcar. 

Tabla 5. Ingredientes para coctel tipo Martini 
con uva de mar 

Ingredientes Peso neto o cantidad 

 
Jugo de uva de mar 2 oz  

Ginebra 2 oz  

Jarabe natural endulzante 1/2 oz  

Jugo de arándano 2 oz  

Hielo 50 g  

Jugo de limón  Al gusto  

Azúcar Al gusto  

 
 

Resultados  

Análisis bromatológico 
De acuerdo con lo obtenido en el análisis broma-
tológico (tabla 5), se encontró que la semilla de 
uva de mar es más densa en carbohidratos y calo-
rías, mientras que la pulpa posee mayor conte-
nido de fibra, cenizas (minerales) y humedad. 
Ambos componentes de la uva de mar aportan 
proteínas (4.73-5.22) y grasas (1.62-1.81) en can-
tidades similares resaltando que la pulpa puede 
aportar hasta 5% de proteína en seco; adicional-
mente la semilla puede ser una fuente más alta de 
energía y se puede aprovechar para la elaboración 
de harina como alternativa al trigo. Por su parte, 
la pulpa de uva de mar en fresco al contener más 
humedad, su proporción de fibra puede aportar 
mayor valor a nivel digestivo. Estos resultados 
apoyan el uso y aplicación de la uva de mar en ali-
mentos y productos nutricionales con diferentes 
características según la parte utilizada (semilla o 
pulpa). 

 

Tabla 6. Porcentajes del análisis bromatológico de pulpa y semilla de uva de mar 

  Humedad Cenizas Proteína 
cruda 

Fibra 
cruda 

Grasa Carbohi-
dratos 

Valor ener-
gético Kcal 

Muestra 
seca 

       

Pulpa  3.85±0.11  8.75±0.32 5.22±0.21 20.54±
0.16 

1.81±0.
04 

59.82±0.9
1 

276.49±0.8
0 

Semilla  3.58±0.2 2.75±0.01 4.73±0.11 18.83±
0.09 

1.62±0
.00 

68.50±0.0
7 

307.50±0.0
9 

        

Muestra 
húmeda 

       

Pulpa  82.08±0.19 1.56±0.02 0.93±0.00 3.71± 0.32±0
.00 

11.40±0.01 52.25±2.16 

Semilla  58.32±0.24 1.15±0.00 1.97±0.00 7.85±0
.01 

0.68±0
.00 

30.04±0.0
4 

134.13±1.19 

El porcentaje es equivalente a g/100g. 

Kcal: kilocalorías (1kcal equivale a 4,184 kJ). 
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Evaluación sensorial de aceptación 
La tabla 6 muestra los resultados de la prueba de 
aceptación de las propuestas gastronómicas de 
uva de mar. En los presentes resultados se detec-
taron que la respuesta “me gusta” prevaleció por 
encima del 40% en la mermelada, pay de queso, 
pipián y el Martini, solo a excepción del ate que se 
encontró con un 10% y la mitad de los panelistas 
lo evaluaron negativamente, lo cual se puede de-
ber a la característica dulce-salado que se genera 
debido a la uva de mar, ya que en un ate se busca 

la prevalencia de un sabor dulce. Cabe destacar 
que el pay de queso fue el producto que mejor por-
centaje aceptación obtuvo con un 72.5%, seguido 
por el Martini y el pipián. Estos resultados mues-
tran que incluir la uva de mar en propuestas ali-
menticias es una opción interesante que aporta 
una sensación sensorial atractiva al consumidor 
por su sabor dulce-salado por la naturaleza del 
producto a diferencia de otras variedades de uva 
consumidas comúnmente y que esto ayuda a la 
revalorización de este producto a nivel regional. 

Figura 1. Resultados de la prueba sensorial de aceptación de propuestas gastronómicas de uva de 
mar (Coccoloba uvifera) 
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La tabla 7 presenta el aporte nutricional por por-
ción de 100 g de las cinco propuestas gastronómi-
cas elaboradas a partir de uva de mar (mermelada, 
ate, pay de queso, pipián y martini). Respecto al 
aporte energético, el pay de queso destaca con el 
valor más elevado (377 kcal), lo cual puede estar 
asociado a su alto contenido de lípidos (22.7 g), 
particularmente en ácidos grasos saturados; con-
trariamente el martini presenta el menor aporte 
calórico (65 kcal) debido a su casi nulo contenido 
de macronutrientes. Por su parte, el pipián que es 
un platillo tradicional mexicano sobresale por su 
mayor concentración de proteínas (9.7 g) debido 
a la proteína de pollo, seguido del pay de queso, en 
contraste con la mermelada, el ate y el martini, 
cuyos valores proteicos son mínimos. En cuanto a 
los hidratos de carbono, la mermelada y el ate 
muestran los niveles más altos que oscilan desde 
los 42 a los 44 g, esto debido a su proporción con-
siderable de azúcares simples (38.3 g y 38.7 g, res-
pectivamente). Respecto a la fibra dietética, la 

mermelada y el ate aportan las mayores cantida-
des, los cuales se atribuyen parcialmente a la pre-
sencia de la uva de mar. En relación con el sodio, 
el pipián exhibe el valor más alto (245 mg), se-
guido del pay de queso (97 mg), mientras que las 
demás preparaciones muestran concentraciones 
bajas. En el ámbito de micronutrientes, el pay de 
queso constituye la principal fuente de vitamina A 
cerca de los 177 mcg y una concentración de calcio 
de 121 mg, en tanto que la mermelada presenta el 
mayor contenido de hierro (1.03 mg). Finalmente, 
el colesterol se encuentra exclusivamente en el 
pay de queso y en el pipián (31 mg), lo cual se aso-
cia con el uso de ingredientes de origen animal, 
mientras que los demás productos carecen de este 
componente. En conjunto, estos resultados evi-
dencian que cada preparación posee un perfil nu-
tricional diferenciado, condicionado por sus in-
gredientes y métodos de elaboración. 

 

Tabla 7. Valoración nutricional de las propuestas gastronómicas de uva de mar 

Nutrientes Mermelada Ate de uva 
de mar 

Pay de 
queso 

Pipián Martini 

 Porción 
100g 

Porción 
100g 

Porción 
100g 

Porción 
100g 

Porción 
100g 

Energía (Kcal) 178 165 377 168 65 

Proteínas (g) 0.87 0.50 5.8 9.7 0.08 

Lípidos (g) 0.46 0.11 22.7 12.3 0 

Hidratos de carbono (g) 44.7 42.6 37.6 5.6 6.5 

Azúcares (g) 38.3 38.7 27.8 2 6 

Fibra dietética (g) 2.4 2.7 0.3 1.1 0.04 

Sodio (mg) 4.4 1.4 97 245 2 

Vitamina A (mcg) 3.2 2.1 177 72 0.8 

Calcio (mg) 31 7 121 25 3.7 

Hierro (mg) 1.03 0.25 0.60 0.75 0.08 

Colesterol (mg) 0 0 67 31 0 

AGS (g) 0.076 0.038 13.7 2.2 0 

AGSM (g) 0.046 0.005 6.1 4.9 0 

AGPI (g) 0.14 0.033 0.9 4.4 0 

AGS= ácidos grasos saturados; AGMS= ácidos grasos monoinsaturados; AGPI= ácidos grasos poliinsa-
turados 

Kcal: kilocalorías (1kcal equivale a 4,184 kJ). 
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Propuestas de valor alimentario de la uva de 
mar 
A continuación, se muestran cuatro propuestas de 
valor alimenticio y gastronómicas donde ser 
aplicó la pulpa de uva de mar, destacando o abar-
cando aspectos tecnológicos, culinarios, sosteni-
bles y comprometidos con el patrimonio gastro-
nómico de México. La figura 2 muestra una mer-
melada de uva de mar la cual se elaboró con un 
40% de azúcar, lo que la hace un producto redu-
cido en este ingrediente y ayudar a reducir el con-
sumo de azúcar respecto a las mermeladas tradi-
cionales. La consistencia fue la adecuada y similar 
a las mermeladas tradicionales como fresa o piña; 
sin embargo, el sabor se adentraba entre lo dulce 
y lo salado debido a las características de este 
fruto. 

Figura 2. Mermelada de uva de mar 

 

En la figura 3 se muestra el ate de uva de mar, el 
cual en algunos contextos se considera como una 
confitería tradicional que se basa en la combina-
ción de la fruta cocida con azúcar y pectina y así 
obtener una textura gelatinosa y firme. Histórica-
mente, se han usado purés de frutas como mem-
brillo, guayaba, mango o mandarina para la ela-
boración de ate, que se cocina con azúcar hasta al-
canzar cierta temperatura para espesar. Después, 
se deja reposar y enfriar para cortarlo y consu-
mirlo como postre. El comportamiento de la pulpa 
de uva de mar, debido al pH ácido que presente 
puede ocasionar que el ate se pueda romper; sin 
embargo, se adecuaron las cantidades de pectina 
y agar-agar para obtener una consistencia similar 
a los ates de otros frutos. 

Figura 3. Ate de uva de mar 

 

El pay de queso es un postre que ha crecido en su 
popularidad desde el siglo XX, el cual se elabora a 
base de queso ricota, requesón, queso quark, azú-
car y otros ingredientes como huevo, crema de le-
che, harina y frutas, que conforman la parte su-
perficial, comúnmente en forma de mermelada. 
El aplicar la mermelada de pulpa de uva de mar 
(figura 4) le otorga un sentido diferente al pay de 
queso, donde los sabores dulces-salados de este 
fruto contrastan con el queso del pay, lo vuelven 
un postre peculiar y además aportan un valor nu-
tricional al incluir la fibra cruda que está presente 
en el fruto hasta 3.7% en condiciones húmedas. La 
combinación de esta receta implica aprovechar un 
ingrediente que se encuentra de forma nativa en 
la península de México y cuyo uso no se ha pro-
movido tanto en la producción alimentaria como 
en la gastronomía. 
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Figura 4. Pay de queso con mermelada de uva de 
mar 

 

La principal característica del pipián o pepián es 
el uso de semillas de calabaza o de ajonjolí, pero 
sus características, como el color y la preparación, 
varían según el estado de la República Mexicana 
en el que se elabore. Actualmente, la principal ca-
racterística del pipián sigue siendo la inclusión de 
semillas de calabaza, que le confieren el espesor 
de este platillo. Su color y preparación varía de 
acuerdo la región donde se prepara y puede variar 
entre blanco, verde y rojo. 

Por ejemplo, en el Estado de México, el pipián es 
verde porque se utilizan perejil, lechuga, cilantro, 
chile poblano, chile verde y epazote. Contraria-
mente, en Chihuahua es de color rojo y este color 
impregna en todo el platillo. Por su parte, en Yu-
catán se agrega achiote a las pepitas de calabaza, 
para después sazonarlas con chile seco y masa de 
maíz.  

Otros ingredientes que se utilizan en las regiones 
de México son los nopales, hierba santa, epazote, 
tomate verde, chilacayote, entre otros; dentro de 
la presente investigación se propone la uva de mar 
como un ingrediente versátil, fácil de almacenar y 
usar y además su aporte en cuanto al sabor con 
tonos de vino con una sensación salada que im-
pacta de forma directa en la mezcla (figura 5). 

Figura 5. Pipián de uva de mar servido con pollo 

 

Desde el campo de innovación, la inclusión de uva 
en cocteles y bebidas puede proporcionar notas 
sensoriales únicas, ya que se perciben sabores sa-
lados y dulces. Esto incrementa el potencial téc-
nico para su transformación también en infusio-
nes, jarabes o decoraciones, y amplía las posibili-
dades creativas del mixólogo. Esta revalorización 
tiene un impacto tangible, ya que aperturq un po-
tencial económico para comunidades locales a 
través de la recolección sostenible y el desarrollo 
de un circuito de valor en torno a un recurso sil-
vestre que se obtiene en el Caribe mexicano, la 
zona de centro y Suramérica. En conclusión, uti-
lizar uva de mar en un Martini no implica solo 
buscar un nuevo producto; sino que vincula la 
coctelería con la preservación ambiental, el res-
cate cultural y la innovación con propósito (figura 
6). 

Figura 6. Martini de uva de mar 
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Discusión 
Los resultados del análisis bromatológico obteni-
dos en este estudio evidencian que tanto la pulpa 
como la semilla de Coccoloba uvifera presentan 
una composición nutricional de interés para su 
aprovechamiento en el desarrollo de productos 
alimentarios. En particular, se identificó un con-
tenido relevante en fibra cruda, sin embargo, es 
reducido en la proporción de proteínas y carbohi-
dratos en las muestras secas, lo cual sugiere que 
este fruto posee un potencial significativo como 
aporte de fibra cruda. Sin embargo, el contenido 
de proteína en la muestra húmeda de uva de mar 
(0.93 %) es mayor respecto a lo que se ha detec-
tado en la uva tradicional (Vitis vinífera) donde su 
porcentaje es de 0.5% como máximo, mientras 
que los demás componentes se mantienen de 
forma similar (Munir, 2017). 

El contenido de fibra cruda observado en la pulpa 
seca (20.54%) y en la semilla (18.83%) es particu-
larmente relevante desde el punto de vista nutri-
cional, ya que la fibra dietética se asocia con be-
neficios para la salud digestiva, la regulación del 
metabolismo de lípidos y la prevención de enfer-
medades crónicas. Estos resultados coinciden con 
lo reportado por Segura-Campos et al. (2014), 
quienes identificaron la presencia de compuestos 
bioactivos y componentes nutricionales impor-
tantes en frutos de Coccoloba uvifera, destacando 
su potencial como fuente de antioxidantes y fibra 
dietética. 

Asimismo, los valores de proteína cruda encon-
trados en las muestras secas (4.73–5.22%) indi-
can que tanto la pulpa como la semilla pueden 
contribuir al aporte proteico en la dieta. Aunque 
estos niveles son moderados en comparación con 
fuentes proteicas convencionales, su inclusión en 
productos alimentarios podría complementar el 
perfil nutricional de diferentes preparaciones 
gastronómicas. En este sentido, estudios previos 
han señalado que distintas partes de la planta de 
uva de mar contienen compuestos bioactivos y 
nutrientes que pueden aprovecharse en aplica-
ciones alimentarias, farmacéuticas y nutracéuti-
cas (Ramos-Hernández et al., 2021). 

En comparación con la pulpa seca, lo que sugiere 
su posible aprovechamiento en la formulación de 
harinas o ingredientes funcionales para la elabo-
ración de productos de panificación o alimentos 

energéticos. Este hallazgo coincide con investiga-
ciones sobre el aprovechamiento integral de fru-
tos tropicales, donde subproductos como semillas 
o cáscaras han demostrado ser fuentes importan-
tes de nutrientes y compuestos bioactivos con 
aplicaciones en la industria alimentaria (Ivanov 
et al., 2025; Kumar & Kumar, 2022; Ray et al., 
2012). 

En contraste, las muestras húmedas mostraron 
una reducción considerable en la concentración 
de nutrientes debido a su elevado contenido de 
humedad, particularmente en la pulpa (82.08%). 
Este comportamiento es común en frutos frescos, 
donde el alto contenido de agua diluye proporcio-
nalmente los componentes nutricionales cuando 
se expresan en base húmeda. Sin embargo, esta 
característica no limita su potencial de uso gas-
tronómico, ya que la pulpa fresca puede em-
plearse directamente en preparaciones culinarias 
o en la elaboración de productos procesados como 
mermeladas, bebidas o salsas (Ivanov et al., 
2025). 

Desde la perspectiva gastronómica y tecnológica, 
la incorporación de la pulpa de uva de mar en pro-
ductos como mermeladas, ates, postres y prepa-
raciones tradicionales mexicanas demuestra la 
versatilidad culinaria de este fruto. Su perfil sen-
sorial se caracteriza por notas agridulces y ligera-
mente salinas permite generar combinaciones 
innovadoras en productos dulces y salados. Estas 
características organolépticas han sido descritas 
previamente en estudios sobre la composición fi-
toquímica del fruto, donde se resalta su potencial 
para el desarrollo de alimentos funcionales y pro-
ductos gastronómicos diferenciados (Segura-
Campos et al., 2014). 

Además, el aprovechamiento gastronómico de la 
uva de mar representa una estrategia relevante 
para la valorización de recursos subutilizados en 
regiones costeras del Caribe. En este contexto, la 
promoción de ingredientes nativos puede contri-
buir tanto a la diversificación de la oferta gastro-
nómica como al desarrollo económico local me-
diante el aprovechamiento sostenible de especies 
vegetales adaptadas a ecosistemas costeros. 

En conjunto, los resultados obtenidos en esta in-
vestigación refuerzan la idea de que Coccoloba 
uvifera constituye un recurso alimentario con po-
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tencial para el desarrollo de productos innovado-
res con valor nutricional y gastronómico. Su inte-
gración en diferentes preparaciones culinarias no 
solo permite ampliar las posibilidades de uso de 
este fruto, sino que también contribuye a promo-
ver la utilización de recursos vegetales regionales 
que actualmente se encuentran subutilizados 

Conclusiones 
La aplicación de pulpa de uva de mar en diferentes 
propuestas de valor alimentario y gastronómico 
debe impulsarse entre los pequeños productores 
y la población en general, donde puede incluirse 
en los platillos y/o bebidas ofrecidas en los esta-
blecimientos de comida y en la creación de peque-
ñas empresas para contribuir a la promoción, di-
fusión y a salvaguardar nuestro patrimonio ali-
mentario. Además, de acuerdo con el análisis bro-
matológico realizado en esta investigación, este 
ingrediente representa una alternativa saludable 
que proporciona hasta 5% de proteínas y un 18% 
de fibra. 

La información generada puede servir a profesio-
nales de la gastronomía para fomentar cambios 
en los hábitos alimentarios poco saludables que 
actualmente dificultan la adopción de una dieta 
sostenible y sana, la cual impacta en el fomento 
de los productos subutilizados en la región y poco 
visibilizados como la uva de mar. Asimismo, re-
cuperar este tipo de preparaciones tradicionales 
contribuye a promover y preservar una alimenta-
ción sostenible y saludable, favoreciendo la pro-
tección del medio ambiente y resistiendo las mo-
dificaciones en los patrones alimentarios deriva-
dos de la globalización, que ponen en riesgo tanto 
la cocina tradicional mexicana como a la produc-
ción agrícola a pequeña y mediana escala. 
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