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Еще в конце 19 века Хофмейстером было установлено, что неорганические ионы имеют разную способность к высаливанию белков, что объяснялось их различным взаимодействием с водой. Согласно теории Хофмейстера, ионы разделялись на космотропные, которые усиливали взаимодействия между молекулами воды, и хаотропные, которые нарушали межмолекулярные водородные связи. Были составлены ряды, в которых катионы и анионы упорядочены по способности высаливать белки.
В последние десятилетия получено огромное количество солей с органическими катионами, что прежде всего связано с интересом к ионным жидкостям. Активно изучается и поведение белков в системах с участием последних. Тем не менее, попытки экстраполяции концепции рядов Хофмейстера на органические катионы до настоящего времени ограничены узкими выборками соединений. Для решения этой задачи необходимо исследование поведения одного и того же белка в единообразных условиях при одинаковой концентрации солей, различающихся катионом. Параметром, определяющим влияние соли на стабильность структуры белка, служит определяемая методом дифференциальной сканирующей калориметрии (ДСК) температура термической денатурации. 
[bookmark: _Hlk223261472]В настоящей работе изучена денатурация бычьего сывороточного альбумина (БСА) в присутствии ряда органических тиоцианатов с алкилимидазолиевыми, алкиламмониевыми и гуанидиниевыми катионами (в чистом виде представляющих собой ионные жидкости) и двух неорганических тиоцианатов калия и аммония. Получены ДСК-термограммы денатурации БСА с концентрацией 5 мг∙мл-1 и содержанием ИЖ 0.25, 0.5 и 1 М  в диапазоне от 2 до 100оС при скорости сканирования 2 К∙мин-1. Кроме того, методом молекулярной динамики (МД) исследована сольватная оболочка нативной и денатурированной структур БСА в присутствии различных солей.
Из калориметрических кривых денатурации получены температуры и энтальпии денатурации. Показано, что при небольших концентрациях органические тиоцианаты стабилизируют нативную структуру белка, усиливая гидрофобные взаимодействия за счет увеличения ионной силы раствора подобно неорганическим солям. При повышении концентрации (более 0.5 М) происходит уменьшение температуры денатурации БСА, причем эффект сильно зависит от природы катиона. Наибольший денатурирующий эффект наблюдается в случае катионов гуанидиния и дипропиламмония. На основе денатурирующей способности катионы выстроены в ряд, который является прямым аналогом ряда Хофмейстера для органических катионов. В МД-моделях органические катионы образуют большее число контактов с денатурированной, чем с нативной формой БСА, причем в наибольшей степени это характерно для катионов, приводящих в максимальному снижению термостабильности белка.
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