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E l caparazón de todos los crustáceos 
marinos como, por ejemplo, camaro-
nes, jaibas, krill y langostas, está cons-

tituido de quitina, que molecularmente son ca-
denas de amino azúcares insolubles (N-acetil-
glucosamina) unidos por enlaces   -D-(1,4) y 
es el segundo polímero más abundante en el 
mundo (Figura 1A, B); aunque también se pue-
de encontrar en menor cantidad en la pared 
celular de los hongos y en la cutícula de los 
insectos (Liaqat y Eltem 2018). 

La ruptura de los enlaces de las cadenas 

de quitina produce moléculas más pequeñas 

llamadas quitooligosacáridos (COS) que pue-

den tener diferentes tamaños o grados de po-

limerización (DP) y son nombrados respecto a 

ello como quitobiosa, quitotriosa, quitotetrao-

sa, etc. (Figura 1 C), estos fragmentos más 

pequeños poseen mayor solubilidad en agua y 

facilidad de absorción, lo que les otorga una 

amplia variedad de aplicaciones en la alimenta-

ción, agricultura y principalmente en la salud 

humana (Lodhi et al., 2014).
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Figura 1. Estructura química de la quitina (A) y 
quitooligosacáridos (C). La quitina está compuesta por 
moléculas de N-acetil-D-glucosamina (GlcNAc) unidas 
por enlaces   -D-(1,4) y se encuentra principalmente en el 
caparazón de los crustáceos y pared celular de hongos 
(B). Los COS son nombrados dependiendo del número de 
moléculas de GlcNAc que contienen. 
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Algunos investigadores han demostrado 

los efectos benéficos que tienen los COS 

como inhibidores de crecimiento tumoral y anti 

metástasis del cáncer de pulmón (Shen et al., 

2009), otros han realizado experimentos para 

comprobar cómo el uso de distintos tamaños 

de COS son promotores de la regeneración de 

nervios, ya que pueden estimular significativa-

mente el crecimiento de neuritas y mejorar la 

supervivencia de células de Schwann (Jiang 

et al., 2014). Otros científicos reportan que, si 

se tiene una dieta alta en grasa y se consumen 

COS, éstos ayudarán a reducir eficazmente los 

niveles de lípidos séricos y la obesidad (Yu et 

al., 2020). Entre otras actividades benéficas 

para la salud se reporta su capacidad antioxi-

dante, antiinflamatoria, estimulante del sistema 

inmune, regeneradores de tejidos e inductores 

del crecimiento de bacterias probióticas como 

Bifidobacterium y Lactobacillus (Laokuldilok 

et al., 2017).

Los COS también son utilizados en la in-

dustria alimentaria, empleándolos como con-

servadores, ya que pueden impedir el creci-

miento de patógenos causantes de 

enfermedades gastrointestinales, como las 

bacterias Vibrio harveyi, Vibrio parahaemolyti-

cus, Escherichia coli, Bacillus cereus, Sta-

phylococcus aureus, Serratia liquefaciens y 

Lactobacillus plantarum, al mismo tiempo los 

COS previenen la formación de compuestos 

que provocan el sabor rancio de los alimentos 

al aprovechar sus propiedades antioxidantes 

que inhiben los radicales libres (Yang et al. 
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2016). En el campo de la agricultura tanto los 

quitooligosacáridos, como la quitina, son utili-

zados para activar los mecanismos de defensa 

de las plantas y evitar las enfermedades post-

cosecha; cuando la planta o el fruto detecta 

las cadenas de N-acteilglucosamina comienza 

a producir enzimas especializadas en su de-

gradación, estas enzimas son llamadas quiti-

nasas y se encargan de romper los enlaces de 

la quitina (Figura 1A) que se encuentra en la 

pared celular de hongos y bacterias fitopató-

genas, por lo tanto inhiben su crecimiento y 

reproducción, mejorando la vida de anaquel 

de los frutos. 

La producción de COS se realiza princi-

palmente mediante métodos químicos em-

pleando ácidos fuertes concentrados para la 

hidrólisis y solubilidad de la quitina de camarón, 

que es el desecho que se utiliza para este fin 

porque se encuentra con una mayor disponibi-

lidad y es de nulo o bajo costo; de manera 

menos común, los COS también pueden ser 

sintetizados mediante métodos físicos con 

radiación ultrasónica o gama (Hamed et al., 

2016). Pero en la actualidad se están probando 

nuevas técnicas biológicas que consisten en 

la degradación enzimática usando quitinasas, 

N-acetilglucosaminasas, cocteles de hidrola-

sas y quitobiosidasas, todas capaces de rom-

per los enlaces β-D-(1,4) de la quitina y se 

pueden encontrar en todos los reinos, desde 

microorganismos, hongos, plantas y animales. 

Este método de producción biológica repre-

senta una alternativa viable para la obtención 

Ilustración de Dulce Silva



6

FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS

de COS respecto al químico, puesto que las 

reacciones son más fáciles de controlar y es 

más amigable con el ambiente al no producir 

ningún subproducto dañino para el ser humano 

y los ecosistemas (Mahata et al., 2014). Hoy 

en día se continúan estudiando y mejorando 

tanto los métodos de producción de COS así 

como la experimentación para su aplicación en 

las distintas ramas biológicas, debido a la di-

versidad de usos y beneficios que poseen, 

especialmente en la medicina. Quizás uno de 

los tratamientos que más se conoce y se rece-

ta hasta ahora es el consumo de suplementos 

que contienen N-acetilglucosamina para pre-

venir y tratar enfermedades de las articulacio-

nes, particularmente la osteoartritis.
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