
2023年度科学家精神
教育基地认定名单发布

重庆三家单位入选

综合新华社北京5月30日电（记者 温竞华 张泉）30日，
中国科协、教育部、科技部等7部门联合发布2023年度科学
家精神教育基地认定名单，147家单位入选2023年度科学家
精神教育基地，有效期至2027年。由重庆市科协推荐的袁道
先科学家精神教育基地、重庆自然博物馆（中国西部科学院旧
址）、816工程等三家单位入选。

据介绍，自今年4月6日中国科协等7部门印发《关于开
展2023年科学家精神教育基地建设与服务工作的通知》以
来，共有涉及162个地级市的669家单位申报科学家精神教
育基地，类别涵盖科技馆、重要科研设施（机构和平台）、重大
科技工程纪念馆（遗迹）、科研院所、科技类人物纪念馆和故
居、学校、科技企业等。

2022年5月30日，中国科协等7部门发布了首批140家
科学家精神教育基地名单。目前，两批287家科学家精神教
育基地已覆盖31个省区市和澳门特别行政区，初步形成了

“以点带面，辐射全域”的体系格局。
在全社会的共同关注和积极参与下，各地依托科学家

精神教育基地开展了丰富多彩的科学家精神宣教活动，逐
步将科学家精神教育基地打造成为党员干部党性教育的实
训地、科技工作者国情研修的教学点、青少年爱国主义和科
学教育的第二课堂、社会公众红色旅游的新打卡地，尊重知
识、崇尚创新、尊重人才、热爱科学、献身科学的浓厚氛围正
在形成。
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本报讯（重庆日报记者 黄乔）为加
快培育高水平数字技术工程师，助力数
字经济和实体经济深度融合，日前，市
人力社保局会同相关部门制定出台了
《卓越工程师赋能专项实施方案》（以下
简称赋能专项）。赋能专项明确提出，
我市将通过规范培训、社会评价和职称

评审等方式，每年培养培训数字技术工
程师6000人。

据介绍，赋能专项以工程技术人
才能力建设为核心，以培养高层次、急
需紧缺和骨干工程技术人才为重点，
培养造就大批卓越工程师。符合人力
资源和社会保障部发布的数字技术领
域国家职业标准的人员，均可参加相
关职业培训，申报相关职业专业技术
等级考核。

具体而言，到2030年，我市将围绕
“2+6+X”先进制造业战略方向，首批实
施数字技术工程师培育项目，聚焦人工

智能、物联网、大数据、云计算、数字化管
理、智能制造、工业互联网、虚拟现实、区
块链、集成电路等数字技术领域，通过规
范培训、社会评价和职称评审等方式，每
年培养培训6000人。同时，还将逐步推
广至其他领域，不断壮大高水平工程师
队伍。

即日起，个人或单位登录重庆人社
培训网（www.cqrspx.cn），在“数字技术工
程师培育”专栏中选择个人报名或单位
统一报名参加培训。

在职称评审环节，增设数字技术职
称专业，最高设置正高级，落实专业技

术等级证书与职称认定、衔接，对取得
初级、中级专业技术等级证书的直接认
定为初级、中级职称；取得高级专业技
术等级证书的，作为申报高级职称的业
绩条件。按照“培训一批、考核一批、认
定评审一批”原则，动态开展数字技术
人才评价。

据悉，重庆已启动全国首批数字技
术工程师师资、大数据工程技术人员学
员培训，颁发首批师资培训合格证书，开
展首批大数据、智能制造工程技术人员
专业技术等级考核，累计培训大数据、智
能制造2个职业953人。

重庆出台卓越工程师赋能专项方案

每年培养培训数字技术工程师6000人

“一带一路”国际马铃薯产业
科技创新院在渝启动建设

本报讯（重庆日报记者 张亦筑）5月25日，“一带一路”国
际马铃薯产业发展合作论坛暨长江上游马铃薯种质创制与利
用研讨会在西南大学开幕。开幕式上，“一带一路”国际马铃
薯产业科技创新院正式启动建设。

据悉，2021年，中国科协启动了“一带一路”国际科技组
织合作平台建设，并委托农业农村部人力资源开发中心、中国
农学会负责“科创中国”“一带一路”国际农业科技创新院申报
评审。经评审，“一带一路”国际马铃薯产业科技创新院成功
获批。

西南大学农学与生物科技学院院长吕典秋介绍，“一带一
路”国际马铃薯产业科技创新院由西南大学牵头，联合国际马
铃薯中心亚太中心（CCCAP）、中国农业科学院蔬菜花卉研究
所、华中农业大学、乐陵希森马铃薯产业集团有限公司（国家
马铃薯工程技术研究中心），以及哈萨克斯坦赛福林农业技术
大学、哈萨克斯坦夏洛彼公司、埃及开罗大学、斯里兰卡农业
部农业研究中心、蒙古国生命科学大学、巴基斯坦拉合尔大学
等高校、科研院所、国际组织和企业共同建设，旨在通过学术
交流、联合攻关、科学普及、人才流动、技术转移等多层次合
作，服务“一带一路”共建国家农业产业提质增效。

“实际上，西南大学近年来已经与哈萨克斯坦、埃及等
国家的一些高校、科研院所开展了密切合作，在马铃薯品种
选育、种薯检测技术等方面取得了很好的成效。”吕典秋表
示，依托科技创新院这一平台，各单位还将进一步开展马铃
薯品种选育和种质创制联合攻关，马铃薯产业关键环节适
用技术成果推广，以及马铃薯现代化种植示范基地建设等，
把该科技创新院建成重要的“一带一路”农业科技研发平台
和协同创新基地。

多部门发文
加强新时代中小学科学教育

据新华社北京5月29日电（记者 杨湛菲 徐壮）记者29
日从教育部获悉，教育部等十八部门近日联合印发关于加
强新时代中小学科学教育工作的意见。意见提出，通过3
至5年努力，在教育“双减”中做好科学教育加法的各项措
施全面落地，中小学科学教育体系更加完善，社会各方资
源有机整合，实践活动丰富多彩，科学教育教师规模持续
扩大、素质和能力明显增强，大中小学及家校社协同育人
机制明显健全，科学教育质量明显提高，中小学生科学素
质明显提升。

意见要求，各地加强教学管理，开齐开足开好科学类课
程，修订完善课程标准及教材，同时将教辅书纳入监管体
系。强化实验教学，并广泛组织中小学生前往科学教育场
所，进行场景式、体验式科学实践活动。完善试题形式，坚
持素养立意，增强试题的基础性、应用性、综合性、创新性，
减少机械刷题。加强实验考查，提高学生动手操作和实验
能力。

意见提出，各校由校领导或聘任专家学者担任科学副校
长，原则上至少设立1名科技辅导员、至少结对1所具有一定
科普功能的机构。加强中小学实验员、各级教研部门科学教
研员配备，逐步推动实现每所小学至少有1名具有理工类硕
士学位的科学教师。

川渝共建特色食品重庆市重点实验室：

第四代绿色毛肚在这里诞生
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川渝共建特色食品重庆市重点实验室由重庆市科

学技术局和四川省科学技术厅联合批准，于2021年7月

正式挂牌运行，由位于重庆北碚的西南大学和位于四川

成都的西华大学共同建设。

截至目前，实验室针对凝胶类粮油食品、发酵调味

品、新型火锅食材以及柑橘、脆李贮藏保鲜等特色产业存

在的关键科学与技术问题，开展了系统研究，并进行产业

化应用，促进了农业、工业、艺术等多学科深度融合。

□重庆日报记者 李志峰

猪皮凝胶口感劲道爽滑，但遇到高
温立即融化，不能用来烫火锅！烫火锅
的毛肚有嚼劲，但嘌呤含量高！

美食与健康如何兼得？
今年以来，在开州区一家食品公司，

一种耐热、耐蒸煮的猪皮胶原火锅肠，以
及一种以猪皮为原料的仿生毛肚正在进
行试生产。年内，“好吃狗”们就有望尝
鲜。

该公司采用的是一种分子重构技
术，而该技术就是源自川渝共建特色食
品重庆市重点实验室（以下简称特色食
品实验室）。

这个特色食品实验室究竟在研究什
么？除了猪皮胶原火锅肠和仿生毛肚，
还有哪些有趣的成果？日前，重庆日报
记者来到该实验室的“大本营”——西南
大学食品科学学院进行打探。

经过四代技术更新
力争推动实现“绿色毛肚自由”

在山城的大街小巷，麻辣鲜香的火
锅用独特的风味，征服着各地食客的味
蕾。劲道、爽滑、脆嫩的绿色毛肚是他们
的必点菜之一。

“绿色毛肚的发制技术，我们已经研
发到第四代了。”特色食品实验室课题组
成员之一、重庆市首批农产品加工与贮
藏工程学术技术带头人、西南大学食品
科学学院教授李洪军一脸自豪地说。

跟绝大多数重庆人一样，对毛肚，李
洪军有一种特别的偏爱。上世纪90年
代末期，由于发制技术落后，毛肚大多采
用工业烧碱发制，有的商贩为了保脆保
鲜，甚至添加福尔马林溶液，导致一些毛
肚甲醛检出率较高。

怎样才能让毛肚好吃又安全？从
1999年开始，作为资深“好吃狗”的李洪
军带领团队投入到绿色毛肚科学加工技
术的研究之中。20多年的时间，李洪军
带领团队先后研发了三代绿色毛肚的制
作工艺，但他一直不满意。

“该实验室的成立，给了我们更好的
平台。”李洪军称，在前期研究基础上，特
色食品实验室团队将食品加工技术和生
物工程技术有机结合，找到了一种用生
物酶发制毛肚的方法。

“目前，我们已研发出第四代绿色毛
肚加工技术，它与传统发制方法有着本
质的区别。”李洪军介绍，这项新技术主
要采用生物酶嫩化技术，通过机械化、连
续化和自动化加工，毛肚发制全过程不
到70分钟，并且嫩脆化渣，质量也十分
稳定，且不含甲醛等有害物质。

如今，这项技术直接或间接地用在
了海底捞、德庄、巴努等全国火锅毛肚加
工规模化企业中。“毛肚吃起来更安全，
生产过程也实现了规模化，某种程度上
推动了‘毛肚自由’的实现。”李洪军笑着
说。

“我们计划在火锅食材中开发系列
新品种，引领火锅食材向安全健康及高
品质方向发展。”李洪军说。

开发混合调味冷吃兔
得了“重庆市科技进步二等奖”

在川渝地区，除了火锅，独具特色的
冷吃兔也广受食客们推崇。可你们知道
吗，在一种冷吃兔里，竟然综合了四种辣
椒的味道！而这个美食“秘笈”，也是特
色食品实验室的成果。

特色食品实验室课题组成员之

一、西南大学食品科学学院副院长夏
杨毅介绍，从 2021 年开始，团队就与
青岛康大食品有限公司合作，进行冷
吃兔的研发。

“去腥味是第一步。”夏杨毅称，他们
先成功分离出引起兔肉腥膻气味的己
醛、己酸等脂肪代谢物，及其在兔肉中的
分布点，然后在兔肉中增加调味料，把腥
膻气味进行去除分解。

“同时，我们研制了一种生物酶和磷
酸盐，既可以保持兔肉软嫩的口感，又能
保持它独特的风味。”夏杨毅说，针对兔
肉细腻易回软的特点，他们还调配了一
种混合了淀粉、面粉、膨松剂及胶体等的
酥脆粉，使加工的兔肉制品既酥脆又不
易软掉，口感脆嫩爽滑多汁。

口感的问题解决了，但作料一直达
不到理想效果。例如，辣椒与花椒的比
例是多少？辣椒选哪种？他们反复调
制，结果味道要么太辣，要么寡淡。

于是，夏杨毅带着团队研究人员前
往四川、贵州、河南、新疆、福建、湖南等
辣椒产地一一走访。

“尽管都是辣椒，但不同地方出产的
辣椒特点大不一样。”夏杨毅说，有的辣
椒颜色好，用来“配色”特别好看；有的辣
椒很香，炒菜“别有风味”；有的辣度高，
有的辣椒回甘……每一种都令人回味无
穷。

“我们最初尝试用某一种辣椒来调
味，却始终觉得少了‘灵魂’。”于是，特色
食品实验室研究人员把相关的四种辣椒
按照一定比例混合起来，没想到调制出
来的辣椒佐料色泽红亮、味浓鲜香、麻辣
回甜。

“用在冷吃兔上，效果简直绝了。”夏
杨毅称，他们将这个研究成果申报了“兔
肉营养特征及加工关键技术研究与产业
化示范”，获得了2021年度重庆市科技
进步二等奖。目前，该成果已在重庆、四

川、山东和贵州等省市广泛应用。
2022年初，作为四川省区域创新合

作内容之一，川渝地区家兔产业协同创
新与关键技术集成示范项目正式启动。
依托该重点实验室，西南大学食品科学
学院和四川省草原科学研究院，将在川
渝两地养殖和肉类加工企业进行应用示
范，带动家兔产业发展。

让仪器数据“说话”
新生代“川菜渝味”科技含量满满

西南大学食品科学学院二楼，是特
色食品实验室的“主战场”，里面摆放着
上百种不同的实验仪器。它们发挥着各
自的功能，为市民吃得好、吃得安全、吃
得健康“打前站”。

食物吃得科不科学，这些仪器产生
的数据“会说话”。推开该实验室的一间
办公室，记者看到，室内摆放着一个方方
正正的透明仪器，那是一台体外动态消
化模拟器。

“这台机器模拟了人体消化的整个
过程。”实验师张同芳从仪器的“喉咙”部
位倒进一杯果汁，通过这个仪器，他们可
以观察到这杯果汁进入“胃”和“肠”后的
蠕动情况，记录消化过程的变化。

人体消化模拟器旁，摆放有一台全
自动氨基酸分析仪。往里面放入一份食
品，几分钟后就能得到它所含氨基酸的
数值，以及多糖的相关数据等。

“这些仪器记录的数据，为我们很
多创新产品提供了基础数据支撑。”特
色食品实验室主任、西南大学食品科学
学院院长张宇昊教授称，除了绿色毛
肚、冷吃兔，近年来，特色食品实验室还
与涪陵榨菜集团股份有限公司、德庄集
团、重啤集团、太极集团、四面山花椒有
限公司、有友食品有限公司等企业，建

立了产、学、研合作关系，开发了诸如
“小包装涪陵榨菜”“保鲜青花椒”等畅
销产品，并通过阿拉伯半乳聚糖等，
开发了青脆李等蔬果的常温物流保鲜
技术。

“川渝两地的美食实在太多了，但
其工业化水平尚有较大提升空间。”在
张宇昊看来，“美食工业化”并非一个负
面词汇，而是指在餐饮发展过程中引进
先进生产技术、科学手段和管理方法，
使得食品加工过程标准化、工程化和智
能化。

“把美食产业做大，技术是关键。”张
宇昊说，未来，依托特色食品实验室，西
南大学和西华大学两所高校将在食品科
学、食品工程等相关领域做进一步探索，
培养一批青年人才，提升“川菜渝味”食
品产业水平，推动川渝地区成为世界“川
菜渝味”食品的供应基地，把更多更健康
的美食端上市民的餐桌。
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第四代绿色毛肚
加工技术

该技术主要采用生物酶嫩化技

术，对毛肚进行机械化、连续化和自动

化加工。毛肚发制全过程不到 70 分

钟，且保持了劲道、爽滑、脆嫩的口感。 重庆市青少年机器人竞赛
在荣昌区举行

本报讯（记者 于金可）5月27日，由重庆市科协和荣昌
区委、区政府共同主办的重庆市青少年机器人竞赛在荣昌区
举办。本次大赛吸引全市30个区县的225所中小学校参与，
共有619支代表队1243名学生参赛。

本次大赛设置了机器人综合技能比赛、VEX机器人工程
挑战赛、机器人创新挑战赛、青少年无人机赛、ENJOY AI
普及赛和MakeX机器人挑战赛等6个竞赛项目，参赛选手现
场编程、调试，展开了激烈角逐。最终，大赛评选出一等奖
111项、二等奖164项、三等奖261项。

据了解，重庆市青少年机器人竞赛是重庆市科协面向
全市中小学生开展的一项普及性科技教育活动。竞赛旨在
通过富有挑战性的比赛项目，激发学生对工程技术的学习
兴趣，培养创新意识、实践能力和团队精神，提高科学素质，
为广大青少年机器人爱好者搭建成果展示和竞技交流平
台。经过多年的不断发展和完善，该赛事在普及机器人工
程技术知识、推动机器人教育活动开展等方面发挥了积极
作用，打造了培育青少年科技创新精神和科学实践能力的
科协特色品牌。


