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南京财经大学2013-2014学年第2学期教学周历
课程名称                现代分离技术               考试■ 考查□  授课班级                应化1101                          学分 2    
	课

次
	周

次
	理 论 教 学
	预计课外作业及

阶段测验
	实验（或课堂讨论）
	录相、案例、现场教学

	
	
	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	
	
	第一章 绪论
	2
	
	
	
	
	

	1
	1
	一、分离学科及其研究内容
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、分离学科的重要性
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、分离过程的本质
	
	
	
	
	
	

	2
	1
	四、分离方法的分类
	
	
	
	
	
	

	
	
	五、分离方法的评价
	
	
	
	
	
	

	
	
	六、分离技术的展望
	
	
	
	
	
	

	3-4
	2
	第2章 分离过程中的热力学
	2
	
	
	
	
	

	
	
	一、化学平衡
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、分配平衡
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、相平衡
	
	
	
	
	
	

	5-6
	3
	第3章 分离过程中的动力学
	2
	
	
	
	
	

	
	
	一、分子迁移——费克第一扩散定律
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、流体的迁移与扩散
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、带的迁移——费克第二扩散定律
	
	
	
	
	
	

	
	
	四、有流存在下的溶质输运
	
	
	
	
	
	

	7-8
	4
	第4章 分子间的相互作用与溶剂特性
	2
	
	
	
	
	

	
	
	一、分子间的相互作用
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、物质的溶解与溶剂极性
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、疏水相互作用
	
	
	
	
	
	

	
	
	第5章 萃取分离法
	3
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	9
	5
	一、溶剂萃取
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、胶团萃取
	
	
	
	
	
	

	10
	5
	三、双水相萃取
	
	
	
	
	
	

	
	
	四、超临界流体萃取
	
	
	
	
	
	

	11
	6
	五、固相萃取
	
	
	
	
	
	

	
	
	六、溶剂微胶囊萃取
	
	
	
	
	
	

	
	
	第6章 色谱分离原理
	4
	
	
	
	
	

	12
	6
	一、概述
	
	
	
	
	
	

	13
	7
	二、色谱过程及其分类
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、区带迁移
	
	
	
	
	
	

	14
	7
	四、色谱保留值
	
	
	
	
	
	

	
	
	五、谱带展宽
	
	
	
	
	
	

	15
	8
	六、分离度
	
	
	
	
	
	

	
	
	七、分离时间
	
	
	
	
	
	

	16
	8
	八、多维色谱分离
	
	
	
	
	
	

	17-18
	9
	试验一 
	2
	
	超声提取-离子交换色谱法分离菜籽蛋白质
	
	
	

	
	
	第7章 制备色谱技术
	4
	
	
	
	
	

	19
	10
	一、制备薄层色谱法
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、常规柱色谱技术
	
	
	
	
	
	

	20
	10
	三、加压液相色谱技术
	
	
	
	
	
	

	
	
	四、逆流色谱法
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	五、超临界流体色谱法
	
	
	
	
	
	

	21
	11
	六、模拟移动床色谱法
	
	
	
	
	
	

	
	
	七、制备气相色谱法
	
	
	
	
	
	

	
	
	八、径向柱色谱法
	
	
	
	
	
	

	22
	11
	九、顶替色谱法
	
	
	
	
	
	

	
	
	十、二维液相色谱法
	
	
	
	
	
	

	
	
	第八章 膜分离
	4
	
	
	
	
	

	23
	12
	一、概述
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、微滤、超滤和纳滤
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、反渗透
	
	
	
	
	
	

	24
	12
	四、透析与正渗透
	
	
	
	
	
	

	
	
	五、膜蒸馏及相关分离技术
	
	
	
	
	
	

	25
	13
	六、膜萃取
	
	
	
	
	
	

	
	
	七、液膜分离
	
	
	
	
	
	

	26
	13
	八、亲和膜分离
	
	
	
	
	
	

	27-28
	14
	试验二
	2
	
	膜分离法制备大豆分离蛋白
	
	
	

	
	
	第九章 电化学分离法
	4
	
	
	
	
	

	29
	15
	一、自发电沉积
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、电解分离法
	
	
	
	
	
	

	30
	15
	三、电泳分离法
	
	
	
	
	
	

	31
	16
	四、电渗析分离法
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	五、化学修饰电极分离富集法
	
	
	
	
	
	

	32
	16
	六、溶出伏安法
	
	
	
	
	
	

	
	
	七、控制电位库仑分离法
	
	
	
	
	
	

	
	
	第十章 其他分离技术
	2
	
	
	
	
	

	33
	17
	一、分子蒸馏
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、分子印迹分离
	
	
	
	
	
	

	34
	17
	三、超分子分离体系
	
	
	
	
	
	

	
	
	四、泡沫吸附分离
	
	
	
	
	
	

	
	
	五、微流控芯片分离技术
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	2
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	合计
	34
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