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桃胶的理化性质、功效成分及其安全性研究进展 

林  慧 1, 代金霞 2, 薛  瑾 1, 张婷婷 1, 练鸿振 2*, 徐春祥 1* 

(1. 江苏省食品药品监督检验研究院, 南京  210008; 2. 南京大学化学化工学院,  

南京大学现代分析中心, 生命分析化学国家重点实验室, 南京  210023) 

摘  要: 桃胶是一种富含多糖类的天然树胶产品, 具有较高的食用和药用价值, 已应用于食品、医药、化妆品、

化工等多个领域, 但目前桃胶相关的食用和药用的国家标准缺失, 尚无明确的质量指标控制方法, 存在天然

成分含量数据缺乏、桃胶多糖的结构特征和空间构型未知、安全性数据缺失等多方面研究不足。因桃胶质量

评价指标研究还不完善, 使其应用范围也受到局限。本文从桃胶的质量评价角度出发, 对桃胶的感官要求、理

化性质、安全性研究 3 个方面进行总结。今后的研究需充分考虑桃胶的理化性质差异, 深入研究桃胶多糖及

其他功效成分, 探究可能的应用方向, 充分利用资源, 推广桃胶的应用。另外, 应对桃胶的安全性进行全面研

究, 包括农药残留、重金属污染、致病菌感染、在商品桃胶加工过程中使用的酸、碱、漂白剂等的残留影响、

不同树胶和工业胶的真伪鉴别及桃胶的毒理学影响等, 为桃胶的安全评估提供基础数据和理论支撑。本文有

望为桃胶的质量评价标准建立提供参考, 为桃胶的资源开发应用提供科学依据。 
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Research progress on the physical and chemical properties, efficacy 
composition and safety of peach gum 
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ABSTRACT: Peach gum is a natural gum product rich in polysaccharides, with high edible and medicinal value, has 

been used in food, medicine, cosmetics, chemical industry, and other fields. However, there is a lack of national 

standards related to edible and medicinal uses of peach gum, and there is no clear control method for quality 

indicators. There are many research deficiencies such as lack of data on the content of natural components, unknown 

structural characteristics and spatial configuration of peach gum polysaccharide, and lack of safety data. Due to the 

incomplete research on the quality evaluation index, the application range of peach gum is also limited. From the 

perspective of the quality evaluation of peach gum, this paper summarized the sensory requirements, physical and 

chemical properties, and safety research of peach gum. Future research should fully consider the differences in 
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physical and chemical properties of peach gum, in-depth study of peach gum polysaccharide and other functional 

components, explore possible application directions, give full play to resources, and promote the application of peach 

gum. In addition, the safety of peach gum should be comprehensively studied, including pesticide residues, heavy 

metal pollution, pathogenic bacterial infection, the residual effects of acids, alkalis, bleaches, etc., used in the 

processing of commercial peach gum, authenticity identification of different gums and industrial gums, and 

toxicological effects of peach gum, so as to provide basic theoretical support for the safety assessment of peach gum. 

This paper is expected to provide a reference for the establishment of quality evaluation standards for peach gum, and 

also provide a scientific basis for the development and application of peach gum resources. 

KEY WORDS: peach gum; physical and chemical properties; efficacy composition; safety 
 

 

0  引  言 

桃胶是蔷薇科植物桃或山桃等树皮中分泌出来的树脂, 

是桃树受伤、受到虫害或者被真菌感染后分泌的胶状物质, 

黏稠的液体风干后, 产生的无色、淡黄色或棕红色固体颗粒[1], 

如图 1 所示。未经处理的桃胶一般称为原桃胶, 原桃胶由于

很难溶解在水中, 具有溶胀性, 黏度很大, 故无法直接使用, 

一般作为药材使用。原桃胶经过去杂、水解、脱色、脱盐、

干燥等一系列加工步骤处理后称为商品桃胶, 较原桃胶黏

度、溶解度得到改善, 使其便于工业化应用[2]。当前, 桃胶

在食品工业中常被作为增稠剂、稳定剂、乳化剂等食品添加

剂, 用以改变食品物性[3‒6]; 还可作为食用涂层, 用以延长

食品保质期[7]; 也可作为食品包装材料, 用以食品保鲜[8]。桃

胶的主要成分为多糖类, 主要由阿拉伯糖(arabinose, Ara)、半

乳糖(galactose, Gal)、木糖(xylose, Xyl)、甘露糖(mannose, Man)

等单糖组成[9], 含有酚类和黄酮类等天然抗氧化活性物质,  

 

 
 

图 1  不同颜色的桃胶外观 

Fig.1  Appearance of different colors of peach gum 

具有降血糖、降血脂、抗氧化、抗肿瘤、提高免疫力等营

养功效[10‒11]。桃胶具有较高的食用和药用价值, 据史料记

载桃胶食用和药用开始于南北朝, 距今有 1600 年历史, 具

有调中和血、益气止痛。用于治疗乳糜尿、糖尿病、尿路

感染、痢疾、石淋、血淋等功效[12]。桃胶虽然有上千年的

食用历史, 但目前并未列入到国家普通食品名单中, 仅作

为食用农产品进入市场流通。随着近几年桃胶产品的网络

售卖的流行, 也引起相关企业和研究人员的关注。2023 年

4 月 23 日国家食品安全风险评估中心公布桃胶已通过专家

评审委员会技术审查, 现处于新食品原料公开征求意见阶

段 [13], 新食品原料的批准将会进一步推动桃胶产业的发

展。除了食品领域, 近年来在桃胶在化妆品、化工等领域

也有所应用[14‒16]。 

尽管一直以来桃胶作为食品和药品在应用, 但目前

桃胶相关的食用和药用的国家标准缺失, 尚无明确的质量

指标的控制方法。一般食品质量评价体系主要包括 3 方面: 

其一, 形态、色泽、气味、杂质等感官要求; 其二, 水分、

灰分、天然成分含量等理化要求; 其三, 农药残留、重金

属、微生物等卫生安全要求, 并根据食品本身的差异制定

特有的质量评价指标。尽管目前已有一些桃胶相关指标研

究的文献报道, 但关于桃胶的质量评价体系研究仍不完善, 

如天然成分含量数据缺乏、桃胶多糖的结构特征和空间构

型未知、安全性数据缺失等, 这限制了桃胶的应用拓展。

作为产量丰富的树胶, 其理化特性和营养功效等研究不透

彻, 使得桃胶没有被完全开发利用。作为桃产业的主要副

产业之一, 我国桃胶年产量可达 100 亿 t, 然而桃胶的利用

率较低, 资源浪费情况仍十分严重[2]。本文就桃胶的感官

要求、理化性质及安全性等情况进行总结, 为桃胶的质量

评价、安全评估及资源的进一步开发应用提供参考依据。 

1  桃胶感官要求 

食品质量评价中感官要求一般包括形态、色泽、气味、

杂质等。可根据具体的食品特点, 设置相应的感官要求。

关于桃胶的感官要求目前尚无相关食品标准描述。桃胶是

树干表面分泌的胶质物质, 新鲜采摘的桃胶形态呈现不规
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则样, 根据加工方式的不同, 原桃胶会有不同的形态, 如

采摘后直接晒干的爆米花状桃胶、晒干后机械打磨的类椭

圆状桃胶、晒干后人工修剪的多棱角状桃胶等。桃胶的色

泽主要呈淡黄色、黄棕色至深红色, 桃胶颜色差异可能与

其总酚含量差异有关[17]。多酚类物质具有抗氧化活性, 用

于防御病原真菌, 总酚含量越高, 桃胶的颜色越深。对于

桃胶气味的感官要求主要是无异味即可。桃胶的采收过程

是在树干上刮下产生的胶汁或风干后的固体桃胶, 在这个

过程中会混入树皮、枝叶、泥土等杂质。因此一般桃胶采

摘后会进行水洗、机器打磨或人工精修等工序以满足除杂

要求。此外, 还应对不同颗粒大小的桃胶进行划分, 结合

色泽、杂质含量对桃胶产品进行等级评定。 

2  桃胶理化性质 

2.1  桃胶水分和灰分 

水分、灰分及酸不溶性灰分是食品、中药材纯净程度

限量检查的重要指标, 也是产品质量的重要组成部分。对

于树胶产品, 水分含量过高, 容易引起霉变结块; 灰分含

量一定程度上反应了食品中所含杂质的程度。因此, 水分

和灰分是桃胶质量评价的两个关键指标。仅有的关于桃胶

的地方中药材和中药饮片炮制规范标准, 如《上海市中药

材标准(1994 年版)》《上海市中药饮片炮制规范(2018 年

版)》《安徽省中药饮片炮制规范(2019 年版)》及《甘肃省

中藏药材标准(2020 年版)》, 均未规定桃胶的水分、灰分、

酸不溶性灰分的限量。在桃胶新食品原料拟公告文本中, 

水分含量小于 15%, 灰分含量小于 2%。有研究团队采集了

10 个不同产地的原桃胶, 对其水分、灰分及酸不溶性灰分

进行了测定, 发现其水分含量在 12.59%~13.45%之间; 总

灰分含量在 1.58%~1.88%之间; 酸不溶性灰分含量介于

0.024%~0.107%之间[12]。这类桃胶水分和灰分的基础数据, 

可为修订桃胶质量标准提供参考。 

2.2  天然成分 

桃胶的主要成分是多糖, 还含有一些活性物质, 如酚

类、黄酮类, 以及少量蛋白质、氨基酸、脂肪、矿物质等, 

这些成分一定程度上都可以提高桃胶的营养价值。桃胶成

分与功效分析将为其在医药、化妆品等产品的开发利用提

供依据, 也为其在新资源食品工业应用开发中奠定基础, 

其中有益成分的含量是评价桃胶营养价值的重要指标。目

前研究多关注桃胶多糖, 对于其他成分的研究较少, 未来

仍需要进一步完善桃胶指纹图谱, 为桃胶的质量评价提供

理论基础。 

2.2.1  桃胶多糖 

桃胶多糖是一种分子结构高度支化的酸性多糖, 占

80%以上, 主要由半乳糖(42%)和阿拉伯糖(36%)组成, 还

含有少量的木糖、甘露糖、鼠李糖及糖醛酸等成分[9,18], 单

糖结构式如图 2 所示[15]。桃胶多糖的质量控制对评价桃胶

质量至关重要, 目前并没有关于桃胶多糖的国家或地方标

准的发布。多糖成分和结构具有复杂性, 其质量控制标准研

究进展缓慢。目前对于其他多糖的质量评价标准和食品质量

评价标准具有相似性, 主要分为感官要求和理化要求。其中

感官要求主要有色泽、外观、气味、杂质等方面; 理化要求

主要有水分、灰分、pH、多糖含量、重金属含量等。对于

桃胶多糖的含量, 可通过苯酚-硫酸法、二硝基水杨酸法、

蒽酮比色法的显色反应结合紫外-可见分光光度法进行测

定。产地[19]、桃树品种、树龄[20]等因素都会影响多糖的含

量。桃胶多糖具有良好的降血糖、降血脂、抗肿瘤、抗衰老、

提高免疫力等功效[21‒24]。近年来, 桃胶多糖应用不断拓展。 

 

 
 

图 2  桃胶单糖结构式 

Fig.2  Structural formula of peach gum monosaccharide 

 
普遍认为, 桃胶多糖的单糖含量最高的是半乳糖和阿

拉伯糖, 但有研究采用离子色谱仪测得, 扁桃胶的单糖组成

主要有葡萄糖醛酸(glucuronic acid, Glu)、木糖、半乳糖和阿

拉伯糖及少量的鼠李糖(rhamnose, Rha)和海藻糖(fucoidin, 

Fuc), 含量比为 24.35:9.25:33.75:31.60:0.74:0.31, 究其

差异原因 ,  可能与桃胶来源的树种差异相关。同时 , 

该 研 究 还采用红外色谱仪和气相色谱 - 质谱法 ( g a s 

chromatography-mass spectrometry, GC-MS)初步解析了桃

胶多糖的结构 ,  推断扁桃胶的多糖主链结构可能由

1,6-linked Galp 和 1,4-linked Araf 构成; 非还原性末端基团

为 1-linked Fucp、1-linked Ribf 或 1-linked GluA; 分枝点主

要位于1,2,6-linked Galp上, 红外光谱分析结果中898.7 cm‒1

表明 β-糖苷键的存在, 即有 β-型吡喃糖存在[25]。ZHANG

等[26]通过甲基化和 GC-MS 分析、核磁共振谱及与多个检

测器结合的高性能尺寸排阻色谱, 从多角度表征了桃胶多

糖的一级结构和构象特性。结果表明, 桃胶多糖主要由阿

拉伯糖(48.5%, w/w)和半乳糖(33.8%, w/w)组成, 还有少量

木糖(4.0%, w/w)、葡萄糖醛酸(4.3%, w/w)和半乳糖醛酸

(2.3%, w/w)及微量甘露糖。推导的桃胶多糖结构如图 3

所示 , 主链为 β-(1→6)-半乳聚糖骨架 , 在半乳糖的 O-4 
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图 3  具有全支化 β-(1→6)-半乳聚糖主链和不同支链的桃胶多糖结构[26] 

Fig.3  Structure of polysaccharide with fully branched β-(1→6)-galactan backbone and different branch chains[26] 

 

位上具有长 α-(1→3)-阿拉伯聚糖的支链 , 在半乳糖的

O-3 位上具有 α-(1→5)-Araf 的支链, 末端主要有 α-Araf 和

β-4-OMe-GlcpA。构象研究表明, 桃胶多糖呈超支化致密球

形构象, 重均分子量(Mw)为 1.40×104 kDa, 回转半径(Rg)

为 223.4 nm, 在水溶液中特性粘度([η])为 2.76 dL/g。高度

支化和球形结构特征被认为是影响桃胶多糖的乳化稳定性

作用的关键因素。 

桃胶多糖是桃胶的主要成分, 也是重要的营养成分, 

其组成、结构复杂, 目前研究多停留在单糖组成、多糖提

取和含量检测层面, 对于多糖的结构特征、糖苷键链接顺

序、分子量分布及桃胶多糖质控标准等存在较大的研究缺

口, 对桃胶多糖的深入研究及建立能切实反映桃胶多糖质

量的标准方法将成为研究的热点。 

2.2.2  酚类化合物 

桃胶中含有多种酚类化合物。有研究采用非靶向代谢

组学方法从桃胶中检测出 20 种黄酮类化合物, 采用靶向代

谢组学定量了 18 种酚类化合物, 结果显示橙皮素、柚皮素、

表儿茶素、圣草酚等酚类化合物含量最高[27]。酚类化合

物的含量差异可能与桃树品种、生长环境及桃胶颜色相

关。代谢组学分析结果显示不同颜色桃胶样品的代谢物

谱存在显著差异。桃胶颜色越深, 从中检测到的总酚含量

越多、抗氧化活性越强[17]。桃胶颜色加深可能与真菌感

染有关 , 感染越严重 , 桃胶便会产生越多的多酚类化合

物来防御病原真菌, 桃胶颜色便会加深。有研究基于代谢

组学对比了桃胶和其他树胶如阿拉伯胶和雪燕的总酚含

量差异 , 结果显示不同树胶的总酚含量存在明显差异 , 

其中桃胶的总酚含量最高[28], 研究结果将为不同树胶品质

分析及功能成分挖掘提供数据支撑。 

2.2.3  氨基酸 

蛋白质含量是评价食物营养价值的基础指标, 而氨

基酸作为构成蛋白质的基本单位, 其组成成分和含量与蛋

白质有着密切关联, 可用于评价食物营养价值。桃胶中氨

基酸含量高低主要取决于桃树品种和桃树的生长环境, 通

过对桃胶中的氨基酸的定量分析, 可以对不同产地和品种

的桃胶进行质量评价。有研究发现桃胶中的半胱氨酸含量

最丰富[1], 另外还发现了一种重要的营养成分—类氨基酸

左旋肉碱, 可促进脂肪代谢[29]。目前氨基酸成分的研究较

少, 为了更全面的建立质量控制标准和营养价值评价方法, 

仍需要对桃胶中含量丰富或特征氨基酸进行研究, 充分挖

掘桃胶的营养价值。 

2.3  桃胶物理特性 

2.3.1  原桃胶的水解特性 

原桃胶中桃胶多糖是大分子糖, 具有黏度高, 溶解性

差的特点。只能溶胀、不能完全溶解的特性使其在各领域

中的生产加工及应用受到限制。因此, 只有对原桃胶进行

加工处理, 降低聚合度才能更好的满足生产需求。经过溶

胀去杂、水解、脱色、脱盐、干燥等加工步骤处理后, 原

桃胶降解为水溶性商品桃胶。其中最关键的加工步骤是

桃胶的水解, 主要是通过破坏桃胶多糖分子间的糖苷键, 

降低桃胶聚合度, 即把大分子多糖水解成较小分子多糖, 

从而克服原桃胶难溶解、黏度大等问题。另外, 不同的水

解方式会导致生产出的商品桃胶存在较大差异, 水解度

不够或者过大都会导致无法获得理想产品, 影响桃胶的

质量。因此, 水解方式的选择与控制是商品桃胶品质好坏的

重要工序[30]。常见的桃胶水解方法有热水解、酸/碱水解、

H2O2 水解。其中热水解法方法简单, 但存在耗时、耗能、重
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现性差、产量相对较低等缺点[31]。酸或碱水解具有水解效

率高、能耗低、产品重现性稳定的优点。但酸或碱水解条件

相对苛刻, 增加了工艺控制难度。尤其是在酸性条件下, 

对 pH、水解时间、水解温度要求更为苛刻[18,32]。采用碱

水解时条件较温和 , 弱碱性时即能实现桃胶的水解 , 其

应用最多[33]。采用微波辅助水解能够提高桃胶多糖的水

解速度[34]。H2O2 水解的机制是 H2O2 形成的自由基可攻击

糖苷键, 导致糖苷键断裂[35]。H2O2 水解具有水解效率高、

水解温度低、产品外观好等优点。组合水解技术是指将多

种水解技术结合起来, 是提高水解效率、获得特定多糖的

有效手段[36]。例如, WEI 等[37]首先采用碱水解法对原桃胶

进行水解, 然后通过添加 H2O2 进行二次水解, 并结合不同

分子量的超滤膜对水解液进行分离, 从而得到特定分子量

的商品桃胶。得到的较小分子多糖的商品桃胶和常用树胶

阿拉伯胶相似, 在食品、医药等诸多方面表现出广泛的应

用和良好的发展前景。 

2.3.2  原桃胶溶胀特性 

原桃胶类似于水凝胶, 具有能显著地溶胀于水中而难

溶解的特性, 在水溶性商品桃胶的加工过程中可通过浸胀

去除杂质, 实现除杂的目的。在浸胀过程中, 桃胶吸水量可

达自身重量的 26 倍[38]。桃胶浸胀过程会对其化学成分产生

影响, 如浸胀后总酚含量降低 2 倍以上。固液比[39]、颗粒大

小[40]、温度[41]等是影响溶胀性能的主要因素。通过优化桃

胶的浸胀条件, 可得到最佳的除杂条件和溶胀性能。基于原

桃胶的溶胀特性, 其可用作药物的缓释辅料, 溶胀特性的研

究可用于预测药物制剂的释药行为及使用条件。 

2.3.3  商品桃胶晶体特性 

晶体是由大量原子、离子、分子等微观物质单位按一

定规则有序排列的结构, 可以从结构单位的大小来研究判

断排列规则和晶体形态。研究发现, 商品桃胶在 pH 7~5

之间未表现晶体特性, 而在 pH 3~1 之间和 pH 9~13 之间, 

桃胶结构从非晶向晶体发生了转变。pH 的改变对桃胶晶

相也有极显著的影响, 在酸性条件下结晶可能是多糖的

微纤维化导致的, 而碱性条件下结晶可能是由于多糖结

晶形成[42]。对桃胶晶体特性的研究, 一方面可用于探究不

同商品桃胶的差异; 另一方面对不同树种胶及工业胶进行

晶体表征, 可进行真伪鉴别。 

2.3.4  商品桃胶流变学特性 

流变学特性是桃胶重要的物理性质, 可作为桃胶开

发利用的重要理论依据[43‒44], 如根据桃胶的流变学特性, 

可评价其在应用中的增稠效果。通过破坏桃胶多糖获得低

分子量的水解产物, 可提高桃胶溶解度和流变性能, 例如, 

LIU 等[15]使用流变仪研究了原桃胶水解前后的流变行为, 

从原桃胶溶液和水解后的水溶性桃胶溶液中均观察到非牛

顿剪切稀化行为, 即剪切黏度随着剪切速率的增加而减小。

黏度与分子量呈正相关, 原桃胶的黏度高于水溶性桃胶, 原

桃胶成功降解为水溶性桃胶后, 也提高了其与其他成分的

相容性。另外, 在商品桃胶溶液浓度一定时, 它的酸度越高, 

黏性比例越高, 其流动性越强。桃胶溶液的黏度与浓度成

正相关, 与剪切速率成负相关[45], 可据此来调节桃胶浓度

和酸度, 得到最佳黏度, 改善桃胶的实际应用。 

3  桃胶安全性 

3.1  农药残留 

桃是一种重要的经济作物, 在种植过程中, 为了防治

病虫害, 提高产量, 会施用大量的农药, 如杀虫剂和杀菌

剂。桃胶是桃树重要的副产物, 具有很强的黏性, 可能会

黏附农药, 增加残留[46]。桃胶中农药的残留与桃生产用药

有关, 桃胶中农药检出率普遍偏高, 但残留量总体处于低

风险水平[47]。对用药后不同天数采摘的桃胶进行分析, 发

现在喷洒农药后时 20 d 时, 桃胶几乎难检出农药残留, 因

此可据此确定采摘桃胶的最佳时间, 避免在用药后进行采

摘[48]。通过控制农药用量及采摘时间, 可以有效减少农药

残留, 确保桃胶的品质和食品安全性。 

3.2  重金属 

桃胶中含有多种无机元素, 其中包括对人有益的微

量元素和有害的重金属污染物。目前, 对于桃胶中无机元

素的测定仅有少量研究。无机元素的含量受环境、品种的

影响较大, 可通过检测无机元素实现桃胶的产地追溯[49]和

品种鉴别[50]。现有桃胶中重金属测定研究发现, 对人体有

害的重金属元素含量均不超过食品安全国家标准中规定的

限量, 得出了桃胶不存在蓄积重金属的结论[51], 但是该研

究受限于样品采集的环境与数量。在桃胶新食品原料拟公

告的食品安全指标中规定了部分重金属限量, 如铅和总砷, 

限量设置为小于 0.5 mg/kg。但除此之外, 还有很多重金属

污染的可能, 如汞、六价铬。因此, 关于桃胶重金属研究

仍有较大空间, 包括建立灵敏度高的检测方法、不同元素

价态分析等。 

3.3  其  他 

原桃胶在生产过程中可能受到致病菌及其代谢产物

的污染, 如真菌毒素。在桃胶新食品原料拟公告文本中, 

关于桃胶的食品安全指标中规定了赭曲霉毒素、大肠杆菌、

霉菌、酵母菌、金黄色葡萄球菌、沙门氏菌的限量要求。

桃胶的产生表明桃树生长可能受到了细菌、真菌或病毒的

威胁, 然而目前并没有更多关于桃胶中致病菌的报道。商

品桃胶在加工过程中有脱色的工艺步骤, 是因为桃胶多糖

在水解时会发生美拉德反应而导致桃胶色泽变暗, 因此会

使用次氯酸钠、过氧化氢等进行漂白; 也会使用适量的防

腐剂, 如甲醛、多菌灵等; 另外在采收时往往会存在不同

树胶及工业胶的的掺杂 , 这些都可能影响着桃胶的安全
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性。桃胶自身的毒理学研究尚未见报道, 对于桃胶在食用、

药用及食品工业中的应用安全性缺乏实验数据支撑。因此仍

需要进一步对桃胶安全性方面进行深入研究, 为桃胶的安

全评估以及加工产品安全应用提供充分的理论和实验依据。 

4  展  望 

目前桃胶已经处于国家新食品原料公开征求意见阶段, 

新食品原料的批准将会进一步推动桃胶产业的发展, 带来

可观的经济价值, 因此更迫切需要完善桃胶的质量安全评

价指标。本文从感官要求、理化性质和安全性研究 3 方面对

桃胶的质量评价指标进行归纳, 明确了目前桃胶各方面的

研究现状及研究不足。桃胶主要成分为多糖, 多糖成分复杂, 

其多糖具体的结构特征和空间构型目前仍是研究的热点。除

了桃胶多糖, 其他天然成分含量指标不清晰, 营养功效没有

充分挖掘。桃胶即将成为新食品原料, 然而至今为止仍缺乏

毒理学数据, 包括每日允许摄入量、急性毒性和慢性毒性致

死剂量等方面, 这将是未来桃胶在食品工业中充分利用急

需补充的研究内容。桃胶在生产过程中使用的酸、碱、漂白

剂等是否影响桃胶的安全性, 是否符合食品生产的要求, 这

些问题仍需进一步明确。另外目前仅有少量地方中药材和中

药饮片炮制的标准, 缺乏具体的桃胶食品质量相关的国家

和地方标准。制订合理的桃胶食品质量标准, 将有助于规范

桃胶加工工艺流程, 提高产品质量。 
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