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Научный интерес к белок-белковым взаимодействиям растет с каждым годом, что обусловлено в первую очередь значимостью данного биохимического явления для жизнедеятельности организмов. Например, шапероны – класс белков, главная функция которых стабилизировать конформацию белков, находящихся в неустойчивом состоянии, выполняют свою функцию в составе белок-белковых комплексов. В последнее время активно ведётся разработка лекарственных препаратов, направленных на регуляцию белок-белковых взаимодействий. Образование белок- белковых структур может иметь и негативные последствия, как например в случае амилоидов. В ряде работ [1,2] было показано, что эндогенные порфирины (гем, протопорфирин IX, уропорфирин) связываясь с глобулярными белками могут инициировать агрегацию белков, влияя на белок -белковые взаимодействия. 

Тепловое воздействие на глобулярные белки, такие как альбумины вызывает протекание нескольких взаимосвязанных процессов. Среди которых разворачивание белковой глобулы и дальнейшая агрегация. К настоящему времени получены достоверные сведения о энтальпийных параметрах процесса термоиндуцированной денатурации альбуминов в зависимости от рН, ионной силы среды, присутствия осмолитов и детергентов. Однако подобные сведения отсутствуют в научной литературе для комплексов альбуминов с порфиринами, не относящихся к осмолитам и детергентам. 

Данная научная работа направлена на расширение знаний о влиянии комплексообразования порфиринов группы крови на свойства сывороточных белков, в частности на устойчивость к термоиндуцированной денатурации. 
Методом дифференциальной сканирующей калориметрии (ДСК) исследован процесс термоиндуцированной денатурации сывороточного альбумина крови, его комплексов с порфиринами протогруппы: дейтеропорфирином, протопорфирином и гематопорфирином в растворах. Установлено, что комплексообразование белка с природными порфиринами существенно снижает тепловой эффект денатурации и температуру плавления белка, традиционно рассматриваемую как относительную характеристику устойчивости белка к разворачиванию. 

Проведенное исследование показало, что дестабилизирующий эффект порфиринов, оцененный по изменению энтальпии денатурации, увеличивается в ряду: гематопорфирин < протопорфирин < дейтеропорфирин. Чем ближе к «лабильным участкам» полипептидной цепи расположен порфирин в комплексе с белком или образуются водородные связи между порфиринами и аминокислотными остатками «лабильных участков» цепи белка, тем меньше энергии требуется на разворачивание (плавление) белковой глобулы. 
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