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Холін відноситься до вітаміноподібних речовин та рекомендований  рівень споживання 500 мг на добу. Основні джерела холіну – жовтки яєць, печінка яловича, свині, нирки яловичі, горох та ін. Холін вперше був отриманий в 1852 р., а потім в 1862 р. виділений з жовчі. Синтез холіну здійснений в 1868 р. Вюрцем шляхом взаємодії триметиламіну і окису етилену при нагріванні. Холін, його солі та ефіри зареєстровані як харчова добавка E1001, але заборонена в більшості країн. Холін, відомий як вітамін В4, поширений з рослинах і тварин знаходиться зазвичай з зв'язаному стані, входячи до складу фосфатидів (лецитину, сфінгомієліна та ін.). Він синтезується в організмі людини, але не достатньо, попереджає ожиріння печінки, застосовується у фармакології для лікування і профілактики ряду хвороб, важливий у харчуванні спортсменів.
Метою досліджень є порівняння ефективності екстрагування холіну під час традиційної гідротермічної обробки печінки та субкритичною водою в науково-дослідній  лабораторії «Субкритичні технології в харчових виробництвах». Відомо, що у субкритичному стані вода має властивості органічного розчинника та є ефективним екстрагентом [1]. Під час пошукових досліджень були апробовані різні стаціонарні режими. Діапазон температури від 120°С до 150°С, тривалість 10-20 хв, протитиск 12-14 МПа. Для  дослідження процесу екстрагування холіну з печінки телятини був обраний стаціонарний режим – 130±3 °С, 10 хв, протитиск 14 МПа.  Це пов’язано з погіршенням органолептичних показників  зразків при підвищенні температури або тривалості процесу. Зразки отримували наступним чином: 27  г свіжої телячої печінки та 200 мл води, кип’ятили 20 хв (контрольний зразок), обробляли в в установці для субкритичної води (досліджуваний зразок). Отриманий відвар та готову печінку аналізували на вміст холіну і за органолептичними показниками. Для кількісного визначення холіну використовували модифіковану методику засновану на реакції між ацетилхоліном та 1н їдким натром, який титрують 0,1 н розчином соляної кислоти в присутності індикатора. Розраховують кількість ацетилхоліну як  18,166 мг, які відповідають 1 мл 0,1 н соляної кислоти, яка пішла на титрування до зміни забарвлення.
За результатами досліджень  проведено порівняння споживчих характеристик екстракту печінки та її структури. Печінка оброблена за класичним режимом (контрольний зразок) мала крихку, жорстку, зернисту структуру.  У досліджуваному зразку після обробки субкритичною водою структура була щільна не зерниста, м’яка, легко розминалась. Вміст холіну в екстракті контрольного зразка 44,6 мг/100 г, досліджуваного – 380 мг/100 г. Екстракт контрольного зразка це рідина з мутним, з сірувато-жовтим відтінком, з характерним ароматом вареної печінки. Екстракт дослідного зразку екстракту це прозора, яскраво-жовта рідина без аромату печінки. За аромат печінки більшою часткою відповідають сірковмісні сполуки (етил-, ізоаміл-, циклогексил-дисульфіди та ін.). В дослідному зразку в перші хвилини після екстрагування відмічений виражений відтінок сірки, який тримається після обробки і зберіганні протягом 1 години, втрачається як легколетка речовина. Збільшення тривалості обробки або температури може призвести до незначного підвищення концентрації холіну в екстракті, але погіршенню органолептичних властивостей екстракту та печінки.
Подальше використання екстракту печінки з підвищеним вмістом холіну запропоновано нами для: 
· внесення до рецептури зельців, сальтисонів з метою збагачення їх складу холіном;  
· концентрування під вакуумом;
· нанесення на сухий носій. 
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