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Nhiệt độ khiến dầu bốc khói: Điểm bốc khói
(Smoke Point)
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Nếu cho dầu vào chảo, bật bếp rồi lơ đãng một chút, những làn khói mảnh màu xanh nhạt sẽ bắt đầu bốc lên
trên mặt chảo. Mùi khét hăng lan khắp gian bếp, có khi mắt còn cay xè. Cùng một mức lửa, có loại dầu bốc
khói ngay, có loại lại chịu được khá lâu. Đó là vì mỗi loại dầu chịu được một nhiệt độ khác nhau, và từ dùng
để chỉ ngưỡng đó là “điểm bốc khói (Smoke Point)”. Nói đơn giản, điểm bốc khói là “nhiệt độ mà khi đun
nóng dầu hoặc mỡ, khói màu xanh nhạt bắt đầu bốc lên liên tục và thấy rõ”. Đó là dấu hiệu dầu không còn
chịu được nhiệt và đã bắt đầu bị phân hủy, và thường được dùng làm tiêu ch


