
“燃油宝”节能50%？

专家：偷换概念

最近， 很多燃油车车主发现，

有些加油站会售卖一种叫“燃油

宝” 的产品。 在宣传中， 这个产品

功能非常多， 清除汽车积碳、 让汽

车的尾气排放更符合环保标准等，

最吸引人的还是声称它能让一箱油

跑出“一箱半油” 的神奇效果。 这

种省油的说法有科学依据吗？ “燃

油宝” 的功效又是什么？

中石化成品油应用与汽服产品

开发重点实验室副主任赵扬表示，

燃油添加剂的主要成分是聚醚胺、

聚异丁烯胺和曼尼希碱， 这三种作

为清净剂主剂， 国内主要用的是聚

醚胺和聚异丁烯胺。 现在行业主要

分清洗型和保洁型， 主要的区别是

保洁型的产品主剂含量少， 功能只

是保持不产生积碳。 清洗型主剂含

量高， 清洗能力强。 “这个产品基

本上不可能达到 50%的节油率， 它

只是一个添加剂， 经过测试节油率

大概在 2%～4%之间。”

专家介绍， “燃油添加剂” 通

过清除发动机进气阀和喷油器积

碳， 使燃烧更充分， 保持发动机最

优状态节油。 另外， 抗磨剂也能减

少发动机的摩擦而产生节油和提升

动力的效果。 同时， 降低尾气中碳

氢化合物、 一氧化碳等排放， 让汽

车更环保。 但网上流传的“燃油添

加剂” 节油 50%的说法， 毫无科学

依据。

天津大学先进内燃动力全国重

点实验室教授刘海峰说， 这种说法

属于“偷换概念”， 它用最极端的

条件， 假如发动机已经是非常脏的

情况， 这时加入一些清净剂把积碳

完全清除， 恢复到类似于新出厂、

新发动机的状态。 它确实能够节能

节油， 达到 30%到 50%， 但是平时

很少会让发动机处在这么极端的状

态。

专家指出， “燃油宝” 是在二

三十年前， 汽车发动机技术相对落

后， 高标号燃油在偏远地区不普及

的时代能够解决一部分问题的产

品。 现代汽车发动机随着技术的提

升， 效率更高， 也更不容易产生积

碳。 燃油宝或类似产品对于汽车本

身性能的提升或零部件状态的改善

效果不明显， 还有可能在使用过程

中产生一定风险。

目前， 我国“燃油添加剂” 市

场年销量大概 1 亿瓶左右。 然而，

市场上的相关产品五花八门， 价格

从 5 元到 200 多元不等， 质量也参

差不齐， 2024 年国家市场监督管

理总局发布的抽检结果表明， 不合

格品牌达 29%， 且部分产品可能因

成分不明而损伤发动机。

那么， 如何选择“燃油添加

剂” 呢？ 专家表示， 消费者和商家

之间往往存在着天然的信息差， 有

些商家会利用普通消费者难以辨别

实验数据、 不熟悉行业标准的弱

点， 通过营销话术替代科学证据。

面对琳琅满目的“燃油添加剂”，

消费者应当遵循一个原则： 必须符

合 《车用汽油清净剂》 （GB

19592-2019） 国家强制性标准，

并通过正规渠道购买。

（综合央视新闻、 科学辟谣等）
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低GI食品鱼龙混杂 行业发展有瓶颈

  牛奶冰柜里， 比“三重膜滤创新

技术” 广告语放在更抢眼位置的， 是

“低 GI” 的字样； 杂粮货架上， 面粉

包装上除了“低升糖、 高蛋白、 高膳

食纤维”， 也赫然印有“低 GI” 的标

签； 冷冻柜里， 有“升糖慢， 敢吃

饱 ” 的包子； 零食货架上， 还有

“GI≤55， 不添加一滴水” 的低 GI

沙琪玛……低 GI 之风几乎刮遍了整

个食品行业。

低 GI 饮食对于控制血糖、 血

脂、 血压、 体重管理以及增强饱腹

感、 控制炎症反应等方面有积极作

用， 因此受到越来越多的消费者青

睐。 但值得注意的是， 国内低 GI 食

品市场仍处于发展初期， 在消费者认

知、 产品标志、 生产规范等方面还存

在不足。

记者在电商平台上搜索“低 GI

食品” 后发现， 出现在页面中的大部

分食品都打出了“低碳水” “控糖”

“低卡” “代餐饱腹” 等宣传语， 但

其实并没有“低 GI 认证”， 很容易

误导消费者。 例如， 一款打出“低

GI” 宣传的桃山皮月饼， 尽管在宣

传页面中介绍其原料中包含 GI 值

27.2 的绿豆、 GI 值 7-23 的巴旦木，

以及松子仁、 椰蓉等天然食材， 但记

者询问其客服是否有“低 GI 认证”

时， 却没有得到明确答复， 只表示其

产品增加了膳食纤维含量， 和普通食

品相比， 更适合血糖偏高的人群。

  当低 GI 成为“控糖” 人群的

解决方案之一， 它也在从“医学概

念” 走向“大众产品”。 记者在社

交平台上看到， 减脂期要吃低 GI

食品是不少健身博主的建议， 甚至

还将低 GI 食品与低热量画等号，

称其为减肥食品。 那么， 二者是否

可以画等号呢？

“尽管低 GI 概念火爆， 但大

众对低 GI 食品仍有不少认识误

区， 比方说‘低 GI 等于低热量’

‘吃低 GI 食品能减肥’ 的说法，

并不完全正确。” 业内人士表示，

一些坚果、 健康油脂和高脂肪食品

可能具有低 GI 值， 但它们的能量

密度较高， 摄入过多可能逆反减肥

目标。

“黑巧克力 GI 值是 49， 属于

低 GI 食物， 但是每 100 克黑巧克

力的热量有 516 千卡， 堪称高热

量， 相当于吃了 2 碗至 3 碗米饭。”

业内人士举例说明， 低 GI 食物只

是说其升血糖的能力比较差， 某些

食物可能具有低 GI 值， 但是如果

在摄入过程中没有控制好总量， 就

会导致摄入量超过身体消耗， 从而

导致体重不减反增。 因此， GI 值

只能作为食物选择的参考因素之

一， 摄入量、 食物搭配和烹饪方式

也非常重要。

事实上， 尽管低 GI 食品对于

维持稳定血糖、 提供长效能量和促

进健康有益， 但减肥并不仅仅依赖

于吃低 GI 食品。 成功的减肥需要

综合考虑热量摄入与消耗平衡、 食

物种类、 饮食多样性、 饮食质量以

及运动， 这才是维持体重和身体健

康的关键。 “在饮食中适当引入低

GI 食品是一个很好的选择， 但更

重要的是培养健康科学的饮食习

惯。”

（来源： 光明网等）

低GI食品=低热量？

  之前， 上海市消保委微信团队

也对网上一些所谓的“健康食品”

进行了检测， 其中一款产品“凤禾

鸣慢碳十二色糙米” 的问题特别

多。 这款产品在销售页面上宣称

“低糖低 GI” “高蛋白” “高膳食

纤维” “零负担放肆吃”， 且在销

售页面和产品包装上都宣传“江南

大学研发”。 然而， 实测结果却让

人大跌眼镜： 膳食纤维含量实测值

只有 3.81 克/100 克， 远低于包装

标示的 13.6 克/100 克， 蛋白质含

量实测值也只有 8.08 克/100 克，

比标签标示值低， 达不到国家标准

对高蛋白、 高膳食纤维食品的要

求。

“使用低 GI 食材生产制作的

食品， 不一定就是低 GI 食品。 因

为食物的加工方式、 烹饪方式等都

会影响 GI 值。 低 GI 食品需满足

GI 值≤55， 指标是以即食状态下，

也就是熟制、 冲调、 冲泡后的测定

结果来计算的。” 业内人士表示，

如果只是简单地把燕麦、 青稞、 绿

豆、 黑米、 荞麦、 小麦等多种食材

磨成粉， 再揉成面团、 包入馅料，

并不意味着这就是一款低 GI 食

品， 因为在加工过程中， 食材的性

状、 加工的方式乃至于温度的变

化， 都改变了其 GI 值。

与此同时， 还必须通过科学配

比和工艺技术来兼顾产品的口感，

避免太过粗粝， 难以消化。 而正是

因为低 GI 食品的研发生产有着较

高的技术门槛， 才出现了部分品牌

打出了“低 GI” 的“擦边” 宣传，

却没有正规认证的市场乱象。

随着产业发展， 我国的相关行

业标准也在不断出台中。 2023 年 6

月 14 日， 中国营养学会正式发布

团体标准 T/CNSS8-2023 《预包装

食品血糖生成指数标示规范》。 今

年 7 月， 由中国食品发酵工业研究

院有限公司牵头制定的 T/CNLIC

0145 -2024 《低 血 糖 生 成 指 数

（GI） 食品通用技术要求》 团体标

准也对外发布， 并于发布之日起实

施。 业内人士指出， 这些标准的出

台， 对于规范整个行业发展， 推动

我国低 GI 食品标准与国际水平接

轨有着积极作用。

使用低GI的食材制作，不一定就是低GI食品


