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摘  要: 目的  研究不同储藏条件对花生品质的影响, 探讨延长花生贮藏期的最佳储藏方式。方法  以豫花

15 为研究材料, 探讨在 3 个温度(15、25、40 ℃)以及 3 种储藏方式(常规、充气、真空)下, 花生品质随储藏时

间的变化规律。结果  3 种储藏方式的优劣排序为气调>真空>常规。酸价受储藏方式、温度、储藏时间的影

响差异显著(P<0.05)。过氧化值与温度和储藏时间均呈显著性正相关(P<0.05)。油亚比含量在储藏第 6 个月与

前 3 个月相比差异显著(P<0.05), 储藏方式和储藏温度对粗脂肪含量和粗蛋白含量影响不显著(P>0.05)。结论  

不同储藏条件下对花生储藏品质的影响程度从大到小依次为: 储藏时间、储藏温度、储藏方式。最佳的储藏

方式为气调储藏。 
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ABSTRACT: Objective  To investigate the effects of different storage conditions on the quality of peanuts, and to 

explore the best storage methods for prolonging the storage period of peanuts. Methods  Using Yuhua 15 as the 

research material, the variation of storage qualities of peanut with storage time was investigated under 3 storage 

technology (conventional airtight, controlled atmosphere storage and vacuum) and 3 kinds of storage temperatures 

(15, 25 and 40 ℃). Results  The order of the pros and cons of 3 kinds of storage methods was air 

conditioning>vacuum> conventional airtight. The acid price was significantly affected by storage mode, temperature 

and sampling time (P<0.05). The peroxide value was significantly positively correlated with temperature and storage 

time (P<0.05). The ratio of arachidonic acid to linoleic acid (O/L) was significantly different at the sixth month of 

storage time compared with the first three months (P<0.05). The crude fat content and crude protein content were not 
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significantly affected by storage method and storage temperature (P>0.05). Conclusion  The degree of influence of 

different storage conditions on the storage quality of peanuts from large to small is: Storage time, storage 

temperature, and storage method. The best storage method is controlled atmosphere storage. 

KEY WORDS: peanut; storage conditions; storage quality 

 

 
0  引  言 

花生是重要的油料兼经济作物, 有很高的营养价值, 

籽仁中富含脂肪、蛋白质、矿物质和维生素等, 花生籽仁

中粗脂肪含量约占 37.8％~61.2％, 脂肪酸含量主要是由不

饱和脂肪酸油酸和亚油酸构成, 约占脂肪酸总量的 80%左

右[1], 花生中油脂的氧化稳定性和营养价值主要由油酸/亚

油酸比值(油亚比, O/L)决定[2]。其中油酸为单不饱和脂肪

酸易被人体吸收, 可降低有害胆固醇含量, 能减少心血管

疾病的发生, 被称为中国的橄榄油[3]。 

花生含油量高, 油脂中不饱和脂肪酸含量也比较高, 

而不饱和脂肪酸在贮藏过程中易受氧气、高温高湿、机械

损伤等因素的影响, 花生种皮易氧化变色, 油脂易氧化酸

败, 使得花生种子哈拉变质, 花生在贮藏过程中也容易滋

生虫菌从而影响商品价值, 降低花生食用安全性, 尤其是

花生在储藏过程中容易受到黄曲霉菌的污染, 其代谢产生

的黄曲霉毒素严重危害消费者健康, 并对我国花生及制品

的进出口贸易造成不利影响。  

花生在储藏过程中, 良好的储藏方式可以很好地减少

花生受到温度、湿度、氧气、储藏时间等外界环境因素的影

响, 减缓其储藏品质的劣变程度[4]。目前市场中花生储藏过

程中常用的包装材料有编织袋、聚乙烯(polyethylene, PE)薄

膜袋等, 已有研究分析了不同材料包装的花生储藏品质变

化[5‒9]。王晶[5]研究花生在常温贮藏下, 将花生样品分成无包

装、编织袋包装、二层聚乙烯薄膜袋包装三部分, 结果发现

3 种贮藏方式中, 无包装与编织袋包装对花生含水率、水分

活度、酸价的影响较大, 对过氧化值的影响差异不显著。付

晓记等[10]研究 4 种包装材料(编织袋、PE 膜袋、聚酰胺/PE

复合袋和铝箔袋)对花生色泽、品质、发芽率、虫害和黄曲

霉毒素防控效果的影响, 结果发现不同包装材料在储藏花

生效果上非常显著。一些研究也表明, 真空包装和气调贮藏

能有效保障花生的贮藏品质, 延长花生的安全贮藏期[11‒12]。

张来林等[13]研究了充氮气调在不同温度条件下花生仁储藏

品质随时间的变化情况, 表明花生仁在充氮气调储藏下品

质劣变速率较对照组缓慢。杨潇等[14]研究表明高温可引起

花生油脂过氧化, 酸价和过氧化值显著增加, 降低其加工品

质和食味。因此, 探讨在不同温度储藏条件下, 特别是高温

条件下, 不同包装方式对花生储藏质量的影响, 对保持储藏

品质及储藏时间下油脂的酸价和过氧化值是否合格, 检测

其氧化变质程度对消费者人身健康具有重要意义。 

虽然有关花生气调储藏、真空储藏及聚乙烯包装储藏

下花生品质变化的研究报道较多, 但是综合不同温度条件

下、不同储藏方式下花生仁的品质变化综合研究报道尚少。

本研究以 3 种不同包装方式[充气(充 CO2、充 N2)、真空、

普通聚乙烯包装]的花生作为实验材料, 探讨了不同温度

及储藏时间储藏过程中花生酸价、过氧化值、油亚比、粗

脂肪含量、粗蛋白含量的变化, 分析研究各条件对花生品

质的影响程度, 以期为花生种子的贮藏寻找最佳的包装方

式, 为延长花生贮藏期及确定花生保质期提供理论依据。  

1  材料与方法 

1.1  材料、试剂与仪器 

实验材料: 实验基地生产的花生品种豫花 15。 

石油醚、碘化钾、无水乙醇、异丙醇、无水乙醚(分

析纯, 国药集团有限公司); 甲醇、乙腈(色谱纯, 德国默克

公司)。 

SCT-06 索式抽提仪(杭州汇尔仪器设备有限公司); 

RTOP-Y 智能人工气候培养箱 (浙江托普云农科技股份

有限公司); ME802/02 电子天平[梅特勒-托利多仪器(上

海)有限公司]; NKB3100 自动定氮仪(上海祎鸿分析仪器

有限公司); 6890N 气相色谱仪(日本岛津 GC-14B 气相色

谱仪); DQB-700N 呼吸式气调包装机(上海青葩包装机

械有限公司)。 

1.2  实验方法 

将样品装入 15 cm×22 cm 的低密度聚乙烯袋中, 每袋

150 g, 重复 3 次, 采用不同方式进行包装。 

(1)包装储藏: 将花生仁放入常压聚乙烯包装袋直接

封装。 

(2)真空储藏: 用真空包装机抽真空密封, 真空包装

机条件设置为真空 25 s, 加热 1 s, 冷却 1.6 s。 

(3)气调储藏: 用真空包装机充气密封, 真空包装机

条件设置为真空 25 s, 充气 5 s, 加热 1 s, 冷却 1.6 s, 充气

气体分别选择 N2、CO2 2 种, 封装。 

样品分别放入 15、25、40 ℃恒温培养箱中, 于 1 个

月、2 个月、3 个月、6 个月时取样对粗脂肪含量、粗蛋白

含量、脂肪酸、酸价和过氧化值进行测定。 
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1.3  测定指标及方法 

酸价的测定参照 GB/T 5009.229—2016《食品安全国

家标准 食品中酸价的测定》进行测定;  

过氧化值的测定参照 GB/T 5009.227—2016《食品安

全国家标准 食品中过氧化值的测定》进行测定;  

粗脂肪含量的测定参照 NY/T 1285—2007《油料种籽

含油量的测定 残余法》进行测定;  

粗蛋白含量的测定参照 GB 5009.5—2017《食品安全

国家标准 食品中蛋白质的测定 凯氏定氮法》进行测定;  

脂肪酸含量的测定参照 GB/T 17377—2008《动植物

油脂 脂肪酸甲脂的气相色谱分析》进行测定。 

1.4  数据处理 

采用 Excel 2007 分析花生品质指标, 采用 SPSS 17. 0

软件进行方差分析、回归分析和相关性分析。 

2  结果与分析 

2.1  不同包装方式对花生酸价的影响 

不同储藏方式下, 酸价范围是 0.19~0.63 mg/g, 见图

1。其中没有样品超出 NY/T 1068—2006《油用花生》和

NY/T 420—2009《绿色食品 花生及制品》中规定的花生

酸价≤2.5 mg/g。 

由图 1 可知, 不管何种包装方式, 酸价随着储藏时间的

延长呈逐渐增加的趋势, 其中40 ℃储存的花生酸价变化最大, 

并且在储藏6个月时最大(0.63 mg/g), 相当于储藏1个月酸价  

(0.31 mg/g)的 2 倍多。由此可见, 不同包装方式在花生储藏期

间样品脂肪都存在不同程度的酸败现象, 酸价越高, 表明酸

败现象越严重。低温储藏酸价增加相对较慢, 不同温度对花

生籽仁氧化抑制的效果为: 15 ℃>25 ℃>40 ℃。酸价会随着储

藏时间的延长持续增加, 储藏第6个月同前3个月相比, 酸价

差异显著且酸价值明显高于前 3 个月。不同包装方式中, 聚

乙烯包装与真空、充 N2、充 CO2 有显著差异, 真空与充 N2

有显著差异, 其他条件下未见显著差异。并且受包装方式的

影响, 真空包装和充气包装的花生酸价上升幅度相对普通包

装较低, 而充气包装低于真空包装。表明充气有更利于阻隔

氧气的进入及抑制氧化酸败的反应。不同储藏方式对酸价影

响的优劣排序为: N2＞CO2＞真空＞包装。 

2.2  不同包装方式及温度对花生过氧化值的影响 

过氧化值是表示油脂和脂肪酸等被氧化程度的指标。

过氧化值越大, 则脂肪酸败越严重。所有储藏样品中(图 2), 

过氧化值范围是 0.012~0.097 g/100 g, 均不超过 NY/T 420

—2009《绿色食品 花生及制品》中规定的花生过氧化值

≤0.25 mg/100 g。 

由图 2 可知, 在不同温度下, 随着贮藏时间的增加, 

花生仁的过氧化值呈上升趋势, 温高越高其变化速率越快, 

过氧化值大小依次为 40 ℃>25 ℃>15 ℃, 由此可知 15 ℃

保存效果最好。过氧化值随着储藏时间的增加而升高, 储

藏第 6 个月过氧化值显著高于前 3 个月。充 CO2 同充 N2、

真空、包装相比, 过氧化值差异性显著。充 CO2 包装时花

生在同一时期过氧化值的增长速度比其他包装都要慢, 由

此可知, 充 CO2 的填充更有利于阻隔油脂酸败程度。储藏

方式的优劣排序为气调>真空>包装, 其中气调储藏方式下, 

充 CO2 优于充 N2。 
 

 
 

注: 不同大写字母表示个储藏方式间差异达 0.05 显著水平, 不同小写字母表示储藏期差异性达 0.05 显著水平, 以下同。 

图 1  不同包装方式的花生在不同储藏温度下酸价变化的差异显著性分析(n=3) 

Fig.1  Analysis of significant difference of acid value change with different packaging methods of peanut under different  
storage temperatures (n=3) 
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2.3  不同储藏方式对花生油亚比的影响  

油酸/亚油酸(O/L)的比值可以反映花生的品质。由表

1 可知 , 所有模拟实验样品中 , 油亚比含量范围是

1.024~1.149, 普通包装、抽真空包装和充气包装的花生在

不同储藏温度下都有一个共同的特点, 储藏第 6 个月的油

亚比显著低于前 3 个月。由此可见, 储藏 6 个月后, 3 种包

装方式的花生均有不同程度的酸败。 

2.4  不同储藏方式对花生粗脂肪和粗蛋白含量的影响 

花生中的粗脂肪含量是评价其品质和营养价值的重

要指标之一。不同储藏方式花生的粗脂肪含量变化如表 2

所示。所有样品中, 粗脂肪含量范围是 49.64%~53.41%, 粗

蛋白含量范围是 21.61%~26.38%。储藏 6 个月, 3 种储藏方

式下粗脂肪和粗蛋白含量无显著性差异, 储藏时间对粗脂

肪含量有显著性差异, 储藏 6 个月时粗脂肪含量随储藏时

间的延长而逐渐降低, 与前 3 个月相比, 粗脂肪含量高低

为 1 个月含量>3 个月含量>6 个月含量。储藏时间对粗蛋

白有显著性差异, 第 6 个月粗蛋白含量与前 3 个月粗蛋白

含量差异显著且含量降低。 

 

 
 

图 2  不同包装方式的花生在不同储藏温度下过氧化值变化的差异显著性分析(n=3) 

Fig.2  Analysis of significant difference of peroxide change with different packaging methods of peanut under different  
storage temperatures (n=3) 

 
表 1  不同包装方式的花生在不同储藏温度下油亚比变化的差异显著性分析(n=3) 

Table 1  Analysis of significant difference of O/L value change with different packaging methods of peanut under different storage 
temperatures (n=3) 

  1 个月 2 个月 3 个月 6 个月 

15 ℃ 

包装 1.135±0.012b 1.130±0.029b 1.126±0.027b 1.055±0.055a 

真空 1.099±0.029b 1.122±0.036b 1.101±0.016b 1.046±0.012a 

充 N2 1.097±0.006b 1.106±0.020b 1.124±0.044b 1.035±0.008a 

充 CO2 1.135±0.038b 1.119±0.044b 1.109±0.011b 1.071±0.009b 

25 ℃ 

包装 1.115±0.026b 1.111±0.023b 1.173±0.012b 1.024±0.024a 

真空 1.1357±0.019b 1.109±0.046b 1.132±0.034b 1.049±0.023a 

充 N2 1.103±0.031b 1.113±0.025b 1.080±0.007b 1.062±0.043a 

充 CO2 1.113±0.017b 1.123±0.041b 1.137±0.023b 1.054±0.015a 

40 ℃ 

包装 1.115±0.017b 1.183±0.035b 1.175±0.016b 1.072±0.021a 

真空 1.107±0.020b 1.118±0.025b 1.129±0.011b 1.073±0.027a 

充 N2 1.149±0.024b 1.157±0.027b 1.153±0.056b 1.091±0.029a 

充 CO2 1.133±0.049b 1.145±0.024b 1.154±0.008b 1.097±0.021a 

注: 同行同一特征值不同小写字母表示不同储藏时期间差异显著(P＜0.05)。 
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2.5  酸价、过氧化值、油亚比、粗脂肪和粗蛋白含

量相关因素分析 

表 3 为相关指标的回归分析结果。由此中概率值(sig)

可知, 储藏时间、储藏温度和储藏方式对花生的酸价和过

氧化值均有显著影响, 储藏方式和储藏温度对粗脂肪含量

和粗蛋白含量影响不显著。比较标准系数绝对值的大小可

知, 就酸价和油亚比而言, 影响程度从大到小依次为: 储

藏温度、储藏时间、储藏方式。影响过氧化值、粗脂肪和

粗蛋白的程度从大到小依次为储藏时间、储藏温度、储藏

方式。综上可知: 储藏时间、储藏温度和储藏方式对花生

的储藏品质具有关键性的影响, 控制储藏时间和降低储藏

温度可以有效减缓花生品质酸败劣变。储藏方式对酸价和

过氧化值均具有显著影响, 说明充气气调储藏对于缓解花

生储藏品质的氧化酸败具有一定作用。 

2.6  花生储藏方式与品质指标的相关性分析  

为深入了解不同储藏方式、温度及储藏时间对花生

中酸价、过氧化值、油酸、亚油酸、粗脂肪含量以及粗

蛋白含量之间的关系 , 对其进行了相关性分析 , 结果如

表 4 所示, 酸价与储藏方式、温度、储藏时间具有极显著

的相关性, 说明酸价受储藏方式、温度、储藏时间的变化

影响很大。过氧化值与温度和储藏时间均呈显著性正相

关, 说明温度越高, 过氧化值越高, 花生品质越差。储藏

时间与粗脂肪含量、粗蛋白含量具有极显著的负相关。 

 
 
 

表 2  不同储藏方式的花生在不同储藏温度下粗脂肪和粗蛋白含量分析(n=3) 
Table 2  Analysis of significant difference of fatty acid and protein value change with different packaging methods of peanut under 

different storage temperatures (n=3) 

  粗脂肪 粗蛋白 

  1 个月 2 个月 3 个月 6 个月 1 个月 2 个月 3 个月 6 个月 

15 ℃ 

包装 52.41±0.61a 51.91±0.21a 51.65±0.76a 50.65±0.37b 24.05±1.02a 23.93±0.28a 24.26±0.27a 22.92±0.26b

真空 53.27±0.39a 52.05±0.55a 51.73±0.86a 50.05±1.45b 24.19±0.48a 23.97±0.88a 24.49±0.68a 21.61±0.18b

充 N2 53.41±0.53a 52.20±0.41a 51.64±0.44a 50.71±2.45b 24.35±0.23a 24.64±0.71a 24.41±0.28a 21.71±0.63b

充 CO2 52.99±0.44a 52.18±0.24a 52.35±0.69a 50.98±0.67b 24.32±0.21a 24.43±0.46a 24.26±0.36a 22.25±0.17b

25 ℃ 

包装 53.23±0.64a 51.88±0.29a 51.08±0.67a 49.64±0.87b 25.38±0.86a 24.84±0.43a 24.08±0.35a 22.03±0.25b

真空 52.72±0.42a 51.96±0.08a 51.52±0.99a 50.73±0.43b 24.33±0.27a 24.69±0.60a 24.49±0.53a 22.41±0.16b

充 N2 53.37±0.52a 52.11±0.26a 50.81±0.34a 50.18±0.81b 24.07±0.25a 24.86±0.50a 24.57±0.47a 21.93±0.35b

充 CO2 53.03±0.53a 52.26±0.47a 51.42±0.73a 50.06±0.38b 24.81±0.56a 24.38±0.65a 23.72±0.46a 21.81±0.44b

40 ℃ 

包装 53.13±0.81a 52.37±0.26a 51.75±0.56a 49.87±0.53b 26.12±0.79a 25.74±0.37a 24.61±0.32a 21.67±0.41b

真空 52.75±0.27a 51.56±0.61a 51.35±0.91a 50.29±1.18b 25.78±0.49a 24.76±0.47a 24.24±0.62a 22.23±0.36b

充 N2 53.37±0.35a 52.28±0.97a 51.16±1.11a 50.79±0.52b 26.38±0.38a 24.67±0.25a 24.59±0.32a 22.07±0.51b

充 CO2 53.32±0.29a 52.03±0.36a 51.97±0.29a 51.07±0.61b 26.36±0.81a 24.43±0.59a 24.92±0.37a 22.03±0.21b

注: 不同小写字母表示储藏时间差异显著(P＜0.05)。 

 

 
表 3  花生酸价、过氧化值、油亚比、粗脂肪和粗蛋白的回归分析系数表 

Table 3  Regression analysis coefficient table of acid value, peroxide, O/L, crude fat and crude protein 

 模型 非标准系数 标准系数 
t sig 

  B 标准误差 β 

酸价 

常量 0.129 0.018  6.992 0.000 

储藏时间 0.035 0.004 0.362 9.78 0.000 

储藏温度 0.058 0.005 0.426 11.578 0.000 

储藏方式 ‒0.007 0.004 ‒0.069 ‒1.853 0.045 
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表 3(续) 

 模型 非标准系数 标准系数 
t sig 

  B 标准误差 β 

过氧化值 

常量 0.019 0.002  9.896 0.000 

储藏时间 ‒0.005 0 ‒0.468 ‒12.201 0.000 

储藏温度 0.003 0.001 0.229 6.003 0.000 

储藏方式 0.000 0 0.009 0.243 0.021 

油亚比 

常量 1.154 0.052  22.361 0.000 

储藏时间 0.011 0.01 0.05 1.119 0.0664 

储藏温度 0.016 0.014 0.053 1.176 0.0240 

储藏方式 0.001 0.011 0.006 0.126 0.9 

粗脂肪 

常量 51.562 0.356  144.868 0.000 

储藏时间 ‒0.275 0.07 ‒0.175 ‒3.958 0.000 

储藏温度 ‒0.125 0.096 ‒0.057 ‒1.302 0.194 

储藏方式 0.036 0.077 0.021 0.472 0.637 

粗蛋白 

常量 25.385 0.282  90.117 0.000 

储藏时间 ‒0.367 0.055 ‒0.286 ‒6.664 0.000 

储藏温度 0.157 0.076 0.088 2.062 0.060 

储藏方式 0.044 0.061 0.031 0.732 0.465 

注: B 是非标准回归系数; β是标准回归系数; t 值是对回归系数的 t 检验; sig 代表 t 检验的显著性。 
 

表 4  花生储藏方式与品质指标的相关性统计分析 
Table 4  Relationships among storage conditions and storage quality 

 储藏方式 温度 储藏时间 酸价 过氧化值 O/L 粗脂肪含量 粗蛋白含量

储藏方式 1        

温度  1       

储藏时间   1      

酸价 ‒0.112* 0.414** 0.216** 1     

过氧化值 0.07 0.275** 0.380** 0.035 1    

O/L ‒0.25 0.098 0.028 ‒0.130** 0.067 1   

粗脂肪含量 0.039 ‒0.057 ‒0.177** ‒0.227** ‒0.082 ‒0.460 1  

粗蛋白含量 0.061 0.088 ‒0.289** 0.135** 0.171** 0.501 ‒0.617** 1 

注: **: 在置信度(双测)为 0.01 时, 相关性是显著的。*: 在置信度(双测)为 0.05 时, 相关性是显著的。 

 

3  结论与讨论 

花生储藏方式的研究主要集中在包装材料、水分含量、

真空储藏和充氮气储藏。研究表明, 阻隔性包装材料、真空

包装和充氮气包装能明显改善花生仁的贮藏品质[15‒16]。本

研究通过充氮气、二氧化碳气体、真空包装和聚乙烯普

通包装等方式研究了花生仁的酸价、过氧化值、油亚比、

粗脂肪和粗蛋白含量在不同储藏时间内的变化趋势。结

果显示, 随着贮藏时间的延长, 储藏 6 个月时酸价、过氧

化值显著高于前 3 个月。储藏时间对粗脂肪含量有显著

性差异, 其中粗脂肪含量大小为 1 个月含量>3 个月含

量>6 个月含量。储藏 6 个月时粗蛋白含量显著低于前 3
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个月。这与单世华等[17]和李春娟等[18]通过对储藏时间的

研究发现花生中蛋白质和粗脂肪含量整体呈降低趋势 , 

油酸含量随储藏时间增加升高而亚油酸含量降低的研究

结果一致。虽然不同温度下这 4 种储藏方式中花生仁的

各项理化指标变化规律大体一致, 但不同储藏方式在不

同储藏时间存在一定差异。同一储藏模式下, 储藏温度越

低, 酸价及过氧化值越低, 其他品质指标无明显规律。气

调模式下 , 气体种类对酸价和过氧化值存在影响 , 酸价

值高低顺序为充氮气<充二氧化碳, 过氧化值高低顺序为

充二氧化碳<充氮气, 其他品质指标无明显规律。 

通过研究发现: 以酸价为评价指标时, 包装与真空、

充 N2、充 CO2 有显著差异, 真空与充 N2 有显著差异, N2

的填充更有利于阻隔氧气的进入及抑制氧化酸败的反

应。不同储藏方式对酸价影响的优劣排序为: N2＞CO2＞

真空。以过氧化值为评价指标, 3 种储藏方式的优劣排序

为气调>真空>包装, 其中气调储藏方式下, 充 CO2 优于

充 N2。这与何家林等[9]、袁贝等[19]、董文丽等[20]在研究

储藏方式对花生品质影响也有相类似的结论。温度也是

影响花生储藏的重要因素 , 研究结果表明 , 不同温度对

花生籽仁氧化抑制的效果为: 15 ℃>25 ℃>40 ℃, 过氧化

值大小依次为 40 ℃>25 ℃>15 ℃, 由此可知 15 ℃保存效

果最好。温度对油亚比的影响较小, 粗脂肪含量随温度变

化差异不显著但随温度升高而降低。这与董玲[11]的研究

结果一致, 也与在绿豆[21]储藏过程中低温储藏更有利于

保持其品质结果一致。  

综合表明, 在同一储藏时间内, 气调储藏、低温储藏

可明显延缓花生仁在贮藏过程中酸价、过氧化值增加幅度, 

能有效抑制脂肪的氧化酸败, 保持花生原有品质。因此在

充气、低温贮藏环境中, 花生仁不易氧化酸败, 可有效延

长花生安全贮藏期。随着储藏时间的增加, 储藏时间对花

生的酸败影响显著, 因此在花生储藏时为保持花生储藏品

质应严格控制储藏时间。 
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