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잡학서고 지식의 기록

기름이 연기를 내는 온도, 발연점(Smoke Point)
원문 주소
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프라이팬에 기름을 두르고 불을 켠 채 잠시 한눈을 팔면, 팬 위로 가느다란 푸르스름한 연기가 피어오르기 시작합니다.
매캐한 냄새가 부엌에 퍼지고 눈이 따끔거리기도 합니다. 같은 불 세기인데도 어떤 기름은 금세 연기를 내고, 어떤 기
름은 한참을 버팁니다. 기름마다 견디는 온도가 다르기 때문인데, 그 경계를 가리키는 말이 ‘발연점(Smoke Point)’
입니다. 발연점이란 쉽게 말해 ‘기름이나 지방을 가열할 때 푸르스름한 연기가 끊이지 않고 눈에 띄게 피어오르기 시
작하는 온도’를 의미합니다. 기름이 열을 견디지 못하고 분해되기 시작했다는 신호이며, 요리할 때 어떤 기름을 고를
지 정하는 기준으로 흔히 쓰입니다. 본 자료에서는 기름이 연기를 내는 원리부터 발연점을 좌우하는 요인, 기름마다
다른 온도, 그리고 발연점만으로는 알 수 없는 것까지 차례로 살펴보겠습니다. 기름이 연기를 내는 온도, 발연점의 원
리와 활용 발연점과 안전 대응을 간추린 설명도입니다. 안전하게 대응할 수 없거나 확신이 없으면 즉시 대피하고 안전
한 곳에서 119에 신고하세요. 근거: USDA 발연점 정의 · USFA 조리 화재 안전 · USFA 안전 안내문. 기름은 왜 연기
를 낼까? 우리가 먹는 기


