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油开始冒烟的温度：烟点（Smoke Point）
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在平底锅里倒上油、开着火稍一走神，锅面上就会开始升起细细的淡蓝色烟雾。呛人的气味弥漫整个厨房，
眼睛有时也会刺痛。同样的火力下，有的油很快就冒烟，有的油却能坚持很久。这是因为每种油能承受的
温度不同，指代这一界限的词就是“烟点（Smoke Point）”。 简单来说，烟点是指“加热油脂时，淡蓝
色烟雾开始持续、明显地升起的温度”。它是油已经承受不住高温、开始分解的信号，也常被用作烹饪时
选择用油的标准。 本文将依次介绍油冒烟的原理、影响烟点的因素、不同油的不同温度，以及仅凭烟点无
法得知的事情。 油开始冒烟的温度：烟点的原理与应用 概括烟点与安全应对方法的说明图。如果无法安
全应对或没有把握，请立即撤离，并在安全的地方拨打119（韩国紧急电话）报警。依据：USDA 烟点定义
· USFA 烹饪火灾安全 · USFA 安全宣传单。 油为什么会冒烟？ 我们食用的油大多是由一分子甘油连接
三个脂肪酸构成的甘油三酯。油被长时间或大火加热时，这些化学键会断裂，脂肪酸随之脱落，剩下的甘
油在高温下进一步分解，生成一种叫丙烯醛的物质。丙烯醛是油烟的主要成因，会散发出刺激眼睛和鼻子
的呛人气味。 （1）烟点、闪点与燃点油温持续升高时，会依次越过三道门槛。 烟点（Smoke Point）：
淡蓝色烟雾开始持续升起的温度。 闪点（Flash Point）：用火源靠近油中散发的蒸气时会瞬间着火的温
度，远高于烟点。 燃点（F


