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Complexos proteicos (CP) são fundamentais em uma série de processos 
biológicos conhecidos, além de apresentarem propriedades físico-químicas 
únicas e estratégicas para inúmeras aplicações tecnológicas.

A lactoferrina bovina (LF, Fig. 1) é uma glicoproteína que 
atua reguladora celular do ferro (Fe2+ e Fe3+) e apresentam 
potencial como nanocarreadora de fármacos. Já a β-
Lactoglobulina (βLG, Fig. 2) é a principal componente 
proteico do soro de leite bovino e, por ser uma proteína 
termossensível, permite a exposição de regiões em sua 
estrutura possibilitando diferentes tipos de interação com 
outros componentes em sistemas complexos. Estudos já 
verificaram a complexação dessas duas proteínas, a fim de 
identificar suas propriedades e seu potencial como 
biocarreadores. Entretanto, novos estudos são necessários  
para compreender como os CPs formam complexos com 
outras moléculas de interesse, qual a estabilidade desses 
complexos e sua dinâmica molecular.

Investigar a termodinâmica e cinética da interação entre o corante Vermelho 
Congo (VC) e o CP βLG@LF, utilizando a técnica de ressonância plasmônica de 
superfície (RPS).

Material e Método

Esses parâmetros revelam que as interações hidrofóbicas foram as forças 

motrizes de formação do complexo ativado e do complexo 

termodinamicamente estável.

Fig. 1. Estrutura da LF.

Fig. 2. Estrutura da βLG

Fig. 3. Sensorgramas para 
a interação CP-VC.
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Resultados e Discussão
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A partir dos parâmetros cinéticos foi possível também a avaliação da 

termodinâmica de formação dos complexos. A Tabela 2 lista os parâmetros 

termodinâmicos obtidos. Os parâmetros termodinâmicos obtidos indicam alta 

afinidade entre VC e βLG@LF, sendo a formação do complexo dirigida 

entropicamente devido principalmente a dessolvatação das moléculas e 

mudanças conformacionais no sítio de ligação do CP.

A partir do ajuste global dos sensorgramas a um modelo de 

interação bimolecular simples, as constantes cinéticas de 

associação entre as moléculas livres de VC e LF@βLG (𝑘𝑎) 

e dissociação do complexo termodinamicamente estável 

[𝐿𝐹@𝛽𝐿𝐺 − 𝑉𝐶]° (𝑘𝑑) foram determinadas em diferentes 

temperaturas (T). O aumento de T causou um leve aumento 

tanto em 𝑘𝑎 quanto 𝑘𝑑 e, a partir de curvas de Arrehnius 

(ln 𝑘  𝑣𝑠. Τ1 𝑇), os parâmetros energéticos de formação do 

complexo ativado [𝐿𝐹@𝛽𝐿𝐺 − 𝑉𝐶]‡  pelas rotas de 

associação e dissociação foram calculados e estão listados 

na Tabela 1.
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