附件：

《重庆小面面条品质提升科学内涵和关键技术研究与应用》
成果基本信息

	序号
	成果名称
	主要完成人
	主要完成单位
	奖种
	提名单位
	拟申报等级

	1
	重庆小面面条品质提升科学内涵和关键技术研究与应用
	钟耕，傅勇，梁叶星，任元元，郭波莉，刘锐，魏燕超，程凤明，杨念亲，邢亚楠，刘如银，李雪，曾云军，梁绍全，傅瑾
	西南大学，重庆市农业科学院，重庆井谷元食品科技有限公司，中国农业科学院农产品加工研究所，农业农村部食物与营养发展研究所，重庆金沙河面业有限公司，益海嘉里（重庆）粮油有限公司，重庆忠正食品有限责任公司，四川省食品发酵工业研究设计院有限公司，重庆市粮油质量监督检验站
	重庆市科学技术进步奖
	北碚区

人民政府
	一等奖


项目简介

“发展特色产业是地方做实做强做优实体经济的一大实招”。“重庆小面”因其独特口感、麻辣鲜香闻名全国，已成为重庆市民喜爱的传统面食。2017年，中国烹饪协会授予重庆市“中国小面之都”荣誉称号。2023年3月29日，重庆市政府宣布，大力发展重庆小面，为振兴乡村赋能。重庆小面发展成为全产业链产值500亿以上的地方特色产业，其以小麦面粉、面条作为产业核心，既是重庆市落实“中国好粮油”行动计划的关键载体，也是夯实粮食安全根基的重要引擎。受地理和气候条件影响，重庆小面面条生产面临面粉原料依托外购，企业高效加工技术及关键装备缺乏、产品种类单一、品质不稳定等共性问题。本项目紧扣新质生产力发展要求，通过揭示重庆小面面条食用品质内涵科学原理，聚焦加工关键技术与产品创新，以加工技术智能化提升、核心装备与配套工艺突破、产品方便健康化为主要方向，开展系统性攻关，推动产业向“高效率、多品种、高品质、低能耗”方向转型，为构建具有特色现代化重庆小面面条产业体系提供技术支撑。

项目建成20万吨/年小麦面粉智能化本土生产线3条、3.5万吨/年面条生产线11条，0.5万吨/年半干面生产线1条、低GI预拌粉中试生产线1条，研发引进改造核心装备30余套，软件控制系统2套；研制优质重庆挂面、保鲜鲜面、半干面、低GI干面（鲜面）、沸水冲泡和自热方便重庆小面等产品30多种，获得发明专利授权4项、实用新型专利4项，发表论文20余篇。近三年累计新增产值57.19亿元，间接带动经济效益约170亿，助力重庆小面面条品质提升和重庆小面产业高质量发展。
