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5.4 Durchführung der Parameterschätzung . . . . . . . . . . . . . . . 107

5.4.1 Aufstellung des Parameterschätzproblems . . . . . . . . . 107

5.4.2 Diskussion der Ergebnisse der Parameterschätzung . . . . 111

5.4.3 Automatisierter Ablauf der Parameterschätzung . . . . . . 116

5.4.4 Parameterwerte . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 116

6 Modellvalidierung 119

6.1 Ergebnisse für den pH-Wert 6.0 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 119

6.1.1 Veränderung der Anfangslactosekonzentration . . . . . . . 119

6.1.2 Veränderung der Inokulationsmenge . . . . . . . . . . . . . 120

6.2 Ergebnisse für die pH-Werte 5.7 und 6.3 . . . . . . . . . . . . . . 120
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