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บทที่ 2 
ทบทวนวรรณกรรม 

 
 แลคติกแอสิดแบคทีเรีย (lactic acid bacteria; LAB) เปนแบคทีเรียท่ีจัดอยูใน family 
Lactobacillaceae ติดสีแกรมบวก (gram-positive) ไมสรางสปอร (non-spore forming) ไมสราง
เอ็นไซมคะตะเลส (catalase) เจริญไดดีในท่ีท่ีมีออกซิเจนเพียงเล็กนอย (microaerophile) สามารถหมัก 
(ferment) น้ําตาลแลวใหผลผลิตหลักคือ กรดแลคติก (lactic acid) มีรูปรางท้ังแบบกลม (Aerococcus, 
Alloiococcus, Carnobacterium, Enterococcus, Lactococcus, Leuconostoc, Pediococcus, 
Streptococcus, Tetragenococcus, Vagococcus) และแบบแทง (Lactobacillus, 
Carnobacterium, Bifidobacterium) (De Vuyst and Vandamme, 1993) 
 แลคติกแอสิดแบคทีเรียสามารถแบงออกเปน 2 กลุม โดยอาศัยผลผลิตสุดทายท่ีเกิดข้ึนหลัง
กระบวนการหมักน้ําตาลกลูโคส คือ (1) homofermentative lactic acid bacteria หมายถึงแลคติก
แอสิดแบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลคติก (lactic acid) เปนผลผลิตหลัก (ประมาณ 85-90%) และ (2) 
heterofermentative lactic acid bacteria หมายถึงแลคติกแอสิดแบคทีเรียท่ีนอกจากผลิตกรดแลคติก 
(ประมาณ 50%) แลวยังผลิตสารอ่ืน ๆ ดวย เชน คารบอนไดออกไซด (carbon dioxide) และเอธานอล 
(ethanol) เปนตน (De Vuyst and Vandamme, 1993; Axelsson, 1998) 
 ในอดีตการผลิตอาหารหมักมักเกิดข้ึนจากการสังเกตและความบังเอิญ โดยอาศัยแลคติกแอสิด
แบคทีเรียท่ีมีอยูตามธรรมชาติในอาหารเปนตัวการทําใหเกิดกระบวนการหมัก และเปนเพียงอุตสาหกรรม
ในครัวเรือน กระบวนการหมักอาหารแบบนี้จึงเรียกวา spontaneous fermentation หรือ natural 
fermentation ซ่ึงเปนกระบวนการหมักอาหารท่ีผูผลิตไมสามารถควบคุมคุณภาพของอาหารหมักได ตอมา
ความรูและเทคโนโลยีทางดานการหมักไดพัฒนาไปทําใหอาหารหมักและอาหารแปรรูปกลายเปน
อุตสาหกรรมขนาดใหญและมีหลากหลายชนิด จนบางครั้งผูบริโภคแทบจะไมรูตัววาอาหารท่ีบริโภคอยูนั้น
เปนผลิตผลท่ีไดจากกระบวนการหมัก อุตสาหกรรมการผลิตอาหารหมักในปจจุบันมีการใชแลคติกแอสิด
แบคทีเรียเปนเชื้อเริ่มตนหรือหัวเชื้อ (starter culture) ในการหมักอาหารหลายชนิด (ตารางท่ี 1) และเรียก
การหมักแบบนี้วา starter fermentation สารตาง ๆ ท่ีสรางโดยแลคติกแอสิดแบคทีเรีย ไดแก กรด
อินทรีย (organic acids) ไฮโดรเจนเปอรออกไซด (hydrogen peroxide) แบคเทอริโอซิน (bacteriocin) 
และไดอะซิติล (diacetyl) เปนตน ลวนมีสวนชวยในการปรุงแตงกลิ่น (smell) สี (color) เนื้อสัมผัส 
(texure) และรสชาติ (taste) ของอาหารใหดียิ่งข้ึน อีกท้ังยังชวยยับยั้งหรือทําลายจุลินทรียท่ีทําใหอาหาร
เนาเสีย (food-spoilage microorganisms) และจุลินทรียกอโรค (food pathogen) หลายชนิด (Caplice 
and Fitzgerald, 1999) 
 
 
 
ตารางท่ี 1  ตัวอยางอาหารหมักและแลคติกแอสิดแบคทีเรียท่ีเปนหัวเชื้อ 
อาหารหมัก แลคติกแอสิดแบคทีเรียที่เปนหัวเชื้อ 

ผักดอง 
    - Sauerkraut 
 
    - Pickles 

 
Leuc. mesenteroides, Lb. plantarum, P. acidilactici 
Leuc. mesenteroides, P. cerevisiae, Lb. brevis, 
Lb. plantarum 
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    - Fermented olives 
    - Fermented vegetables 

Leuc. mesenteroides, Lb. pentosus, Lb. plantarum 
P. acidilactici, P. pentosaceus, Lb. plantarum, 
Lb. fermentum 

เนื้อสัตวหมัก 
    - Fermented sausage (Europe) 
    - Fermented sausage (USA) 

 
Lb. sakei, Lb. curvatus 
P. acidilactici, P. pentosaceus 

เคร่ืองด่ืมหมัก 
    - Wine (malolactic fermentation) 
    - Rice wine 

 
O. oeni 
Lb. sakei 

นมและผลิตภัณฑจากนม 
    - Hard cheeses without eyes 
    - Cheeses with small eyes 
 
 
    - Swiss-and Italian-type cheeses 
 
 
    - Butter and buttermilk 
 
 
    - Yoghurt 
    - Fermented, probiotic milk 
 
    - Kefir 

 
L. lactis subsp. lactis, L. lactis subsp. cremoris 
L. lactis subsp. lactis, L. lactis subsp. lactis var. diacetylactis, 
L. lactis subsp. cremoris,  
Leuc. menesteroides subsp. cremoris 
Lb. delbrueckii subsp. lactis, Lb. helveticus, 
Lb. casei, Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus, 
S. thermophilus 
L. lactis subsp. lactis, L. lactis subsp. lactis var. diacetylactis, 
L. lactis subsp. cremoris, 
Leuc. menesteroides subsp. cremoris 
Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus, S. thermophilus 
Lb. casei, Lb. acidophilus, Lb. rhamnosus,  
Lb. johnsonii, B. lactis, B. bifidum, B. breve 
Lb. kefir, Lb. kefiranofacies, Lb. brevis 

แปงหมัก 
    - Sourdough 

 
Lb. sanfransiscensis, Lb. farciminis, 
Lb. fermentum, Lb. brevis, Lb. plantarum, 
Lb. amylovorus, Lb. reuteri, Lb. pontis 

ปลาหมัก Lb. alimentarius, C. piscicola 
ซอสถั่วเหลือง T. halophilus 
B.=Bifidobacterium, C.=Carnobacterium, L.=Lactococcus, Lb.=Lactobacillus, Leuc.=Leuconostoc, 
O.=Oenococcus, P.=Pediococcus, S.=Streptococcus, T.=Tetragenococcus, W.=Weissella 

                                                                                (Leroy and De Vuyst, 2004) 
 
 
 
 แบคเทอริโอซินเปนสารจําพวกโปรตีนหรือมีโปรตีนเปนสวนประกอบ สรางจากแบคทีเรียและมี
ฤทธิ์ยับยั้งหรือทําลายเชื้อแบคทีเรียชนิดอ่ืนได (Klaenhammer, 1998) โดยปกติแบคทีเรียท่ีสรางแบคเทอ
ริโอซินจะมีภูมิตานทานตอฤทธิ์ของแบคเทอริโอซินท่ีตนเองสราง การสรางแบคเทอริโอซินของแบคทีเรียนั้น
เชื่อวาเพ่ือตอสูหรือแกงแยงในการดํารงชีวิตกับแบคทีเรียชนิดอ่ืนท่ีอาศัยอยูในสิ่งแวดลอมเดียวกัน โดย
แบคทีเรียท่ีสรางแบคเทอริโอซินมีโอกาสท่ีจะมีชีวิตรอดมากกวาแบคทีเรียท่ีไมไดสรางแบคเทอริโอซิน     
แบคเทอริโอซินท่ีจัดเปนตนแบบ (prototype) ท่ีใชในการศึกษาคือ โคลิซิน (colicin) ซ่ึงสรางจาก 
Escherichia coli ตอมาพบวามีแบคทีเรียอีกหลายชนิดในวงศ Enterobacteriaceae สามารถสรางโคลิ
ซินไดเชนกัน อีกท้ังแบคทีเรียอ่ืนนอกเหนือจากวงศ Enterobacteriaceae ก็สามารถสรางแบคเทอริโอซิน
ได (Jack et. al., 1995) แบคเทอริโอซินท่ีสรางจากแบคทีเรียตางชนิดกันจะมีคุณสมบัติทางเคมีและ
ชีวภาพแตกตางกัน ปจจุบันมีแบคเทอริโอซินเพียงชนิดเดียวคือ ไนซิน (nisin) ซ่ึงสรางจาก Lactococcus 
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lactis subsp. lactis (Buchman et. al., 1988) ถูกนําไปใชเปนสารชีวภาพถนอมอาหาร และเปนท่ี
ยอมรับของท้ัง Food and Drug Administration (FDA) และ World Health Organization (WHO) วา
ปลอดภัยตอผูบริโภค 
 ไนซินเปนแบคเทอริโอซินท่ีจัดอยูในกลุมแลนไทไบโอติก (lantibiotics) หรือแบคเทอริโอซิน class 
I ประกอบดวยกรดอะมิโน 34 ตัว มีน้ําหนักโมเลกุลเทากับ 3,500 ดาลตัน สามารถยับยั้งการเจริญของ
แบคทีเรียแกรมบวกไดหลายชนิด เชน Lactococcus lactis subsp. cremoris, Micrococcus, 
Staphylococcus aureus, Mycobacterium, Corynebacterium, Listeria monocytogenes, 
Clostridium, Bacillus และ Lactobacillus เปนตน และยังสามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียแกรม
ลบไดดวยหากใชรวมกับสารท่ีมีฤทธิ์ทําลาย outer membrane ของแบคทีเรีย (Steven et. al., 1992)  
ไนซินสามารถทนความรอน 100 องศาเซลเซียสไดนานอยางนอย 10 นาที ถูกทําลายฤทธิ์โดยไคโมทริปซิน 
(chymotrypsin) แตไมถูกทําลายฤทธิ์โดยโปรเนส (pronase) และทริปซิน (trypsin) อาหารเลี้ยงเชื้อท่ี
เหมาะสมตอการสรางไนซินคือ milk and buffered complex media ไนซินจะถูกสรางออกมาในชวง 
exponential phase ของการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรีย กระบวนการสรางไนซินเม่ือผานข้ันตอน 
translation แลวไนซินจะอยูในรูปโปรไนซิน (pronisin) กอน และกอนสงออกไปนอกเซลลโปรไนซินจะถูก
เอ็นไซมตัดเอาบางสวนออกไปทําใหกลายเปนไนซิน ไนซินมีฤทธิ์ทําลายเยื่อหุมเซลลของเซลลเปาหมาย ยีน
ท่ีควบคุมการสรางอาจอยูในพลาสมิดหรือโครโมโซมก็ไดท้ังนี้ข้ึนอยูกับสายพันธุของเชื้อท่ีสราง (Buchman 
et. al., 1988) ไนซินมี 3 ชนิด (nisin variants) คือ ไนซิน เอ (nisin A), ไนซิน แซด (nisin Z) และ ไนซิน 
คิว (nisin Q) ซ่ึงแตละชนิดมีลําดับของกรดอะมิโนแตกตางกันเพียงเล็กนอยเทานั้น 
 Lactococcus lactis RP359 เปนแลคติกแอสิดแบคทีเรียท่ีแยกไดจากเค็มบักนัด (โดย
หองปฏิบัติการของภาควิชาวิทยาศาสตรชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี) โดยพบวา
เปนเชื้อท่ีสามารถสรางไนซินได (Rattanachaikunsopon and Phumkhachorn, 2008) และเม่ือ
ทําการศึกษาแลวพบวามีฤทธิ์ทําลายแบคทีเรียกอโรคไดหลายชนิด เชน Listeria monocytogenes, 
Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus และ Bacillus cereus เปนตน ดังนั้นจึงนาจะ
สามารถนําไปพัฒนาเปนหัวเชื้อในการหมักและนํากลับไปใชในอาหารหมักได เพ่ือทําใหอาหารหมักมี
คุณภาพ และมีความปลอดภัยตอผูบริโภคมากยิ่งข้ึน 
 ปญหาหนึ่งท่ีมักพบเม่ือมีการนําแลคติกแอสิดแบคทีเรียมาใชเปนหัวเชื้อของการหมักคือ การท่ี   
แลคติกแอสิดแบคทีเรียถูกทําลายโดยไวรัสหรือแบคเทอริโอเฟจ (bacteriophage) (Lu et. al., 2003; 
Deutsch et. al., 2002; Coffey et. al., 1998) ปญหาดังกลาวนําไปสูการลมเหลวของกระบวนการหมัก 
ซ่ึงทําใหอาหารหมักท่ีไดมีคุณภาพไมตรงตามท่ีผูผลิตตองการ การทําลายแลคติกแอสิดแบคทีเรียท่ีเปนหัว
เชื้อของการหมักโดยแบคเทอริโอเฟจถูกคนพบครั้งแรกโดย Whitehead และ Cox (1935) ซ่ึงทําการศึกษา
กับ Lactococcus lactis หลังจากนั้นไดมีการคนพบแบคเทอริโอเฟจท่ีทําลายแลคติกแอสิดแบคทีเรียอีก
หลายชนิด (ตารางท่ี 2) ปญหาดังกลาวขางตนไดนําไปสูความพยายามในการหาวิธีปองกันไมใหแลคติก
แอสิดแบคทีเรียหัวเชื้อถูกทําลายโดยแบคเทอริโอเฟจ ซ่ึงการหาวิธีปองกันแลคติกแอสิดแบคทีเรียจากการ
ทําลายของแบคเทอริโอเฟจชนิดใด ๆ ก็ตาม นักวิทยาศาสตรจําเปนตองมีขอมูลเก่ียวกับแบคเทอริโอเฟจ
ชนิดนั้น ๆ ใหมากท่ีสุด ดังนั้นในระยะแรกของการศึกษาเพ่ือหาวิธีการในการปองกันไมใหแลคติกแอสิด
แบคทีเรียถูกทําลายโดยแบคเทอริโอเฟจ จึงตองมุงเนนในการศึกษาคุณสมบัติตาง ๆ ของแบคเทอริโอเฟจ 
เชน วงจรชีวิต (life cycle) ปจจัยท่ีมีผลตอการยึดเกาะกับเซลลแบคทีเรียเปาหมาย ปจจัยท่ีมีผลตอการ
เพ่ิมจํานวนของแบคเทอริโอเฟจภายในเซลลแบคทีเรียเจาบานหรือโฮสต (host cell) ปฏิสัมพันธระหวาง
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แบคเทอริโอเฟจกับแลคติกแอสิดแบคทีเรียซ่ึงเปนโฮสต (bacteriophage-host interaction) กลไกการ
ทําลายแลคติกแอสิดแบคทีเรีย รูปรางและโครงสรางของแบคเทอริโอเฟจ (bacteiophage morphology) 
ตลอดจนชนิดของสารพันธุกรรม (genome) และลําดับเบสภายในสารพันธุกรรมนั้น เปนตน เม่ือไดขอมูล
ตาง ๆ เหลานี้แลว นักวิทยาศาสตรจึงจะสามารถนํามาวิเคราะหเพ่ือหาวิธีการปองกันการทําลายแลคติก
แอสิดแบคทีเรียโดยแบคเทอริโอเฟจท่ีเหมาะสมและมีประสิทธิภาพตอไป 
 แบคเทอริโอเฟจเปนไวรัสของแบคทีเรีย มีโครงสรางหรือสวนประกอบสําคัญคือ สารพันธุกรรม
หรือนิวคลิอิกแอสิด (nucleic acid) และโปรตีนหอหุมสารพันธุกรรมเรียกวา แคปซิด (capsid) ซ่ึงอาจมี
รูปรางเปนรูปหลายเหลี่ยม เชน icosahedral เปนตน สารพันธุกรรมของแบคเทอริโอเฟจอาจเปน DNA 
หรือ RNA ก็ได สารพันธุกรรมท่ีถูกหุมดวยแคปซิดนี้บางทีอาจเรียกวา สวนหัว (head) แบคเทอริโอเฟจบาง
ชนิดอาจมีสวนประกอบเพ่ิมเติมคือ มีสวนซ่ึงมีลักษณะเปนทอยาวตอจากสวนหัว เรียกวา สวนหาง (tail) 
และบริเวณสวนหางนี้อาจพบโครงสรางอ่ืน ๆ ไดดวย เชน base plate, tail fiber เปนตน (รูปท่ี 1) การมี
หรือไมมีสวนหาง และการยืด-หดไดของสวนหางนี้ยังสามารถใชในการจําแนกชนิดของแบคเทอริโอเฟจได
ดวย (Ackermann, 2003) 
 
 
 
 
 
                 ตารางท่ี 2  ตัวอยางแบคเทอริโอเฟจท่ีทําลายแลคติกแอสิดแบคทีเรีย 

แบคเทอริโอเฟจ แลคติกแอสิดแบคทีเรีย 
bIL67 (lytic) L. lactis 
c2 (lytic) L. lactis 
sk1 (lytic) L. lactis 

φbIL70 (lytic) L. lactis 

r1t (temperate) L. lactis 
Tuc2009 (temperate) L. lactis 
Tp-901-1 (temperate) L. lactis 

φLL-H (lytic) Lb. delbrueckii spp. lactis 

φgle (temperate) Lactobacillus 

φ01205 (temperate) S. thermophilus 

φ7201 (temperate) S. thermophilus 

φDT1 (temperate) S. thermophilus 

BK5-T (temperate) L. lactis 

φvML3 (lytic) L. lactis 

F4-1 (lytic) L. lactis 

φ7-9 (lytic) L. lactis 

φ50 (lytic) L. lactis 

φLC3 (temperate) L. lactis 

φUS3 (lytic) L. lactis 

φ197 (lytic) L. lactis 
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bIL66 (lytic) L. lactis 
bIL41 (lytic) L. lactis 

φ31 (lytic) L. lactis 

φadh (temperate) Lb. gasseri 

mv4 (temperate) Lb. delbrueckii spp .lactis 

φSfi21 (temperate) S. thermophilus 

                                                             (Forde and Fitzgerald, 1999) 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 1  ตัวอยางรูปรางและสวนประกอบสําคัญของแบคเทอริโอเฟจ 
(ท่ีมา : http://en.wikipedia.org/wiki/Image:Tevenphage.svg) 

 

http://en.wikipedia.org/wiki/Image:Tevenphage.svg
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รูปท่ี 2  การเพ่ิมจํานวนของแบคเทอริโอเฟจ 
(ท่ีมา : http://www.mun.ac/biochem/course/4103/figures/ptashne/Chapter1/F) 

 
 ในป ค.ศ. 1967 Bradley ไดจําแนกแบคเทอริโอเฟจออกเปนกลุมตามลักษณะรูปรางและสาร
พันธุกรรมไดเปน 6 กลุม (group) คือ A, B, C, D, E และ F โดยแบคเทอริโอเฟจกลุม A, B และ C มีสาร
พันธุกรรมเปน double stranded DNA, แบคเทอริโอเฟจกลุม D และ F มีสารพันธุกรรมเปน single 
stranded DNA และแบคเทอริโอเฟจกลุม E มีสารพันธุกรรมเปน single stranded RNA แบคเทอริโอเฟจ
ท่ียับยั้งหรือทําลายแลคติกแอสิดแบคทีเรียสวนใหญจะอยูในกลุม A, B และ C และแบคเทอริโอเฟจสําหรับ 
Lactococcus สวนใหญมักจะอยูในกลุม B (Bradley, 1967) 
 โดยท่ัวไปการบุกรุก (infect) ของแบคเทอริโอเฟจเขาสูโฮสตเซลลมักจะมีความจําเพาะสูงมาก 
(highly specific) หรือกลาวอีกนัยหนึ่งคือแบคเทอริโอเฟจชนิดใดชนิดหนึ่งก็มักจะทําลายแบคทีเรียเพียง
ชนิดใดชนิดหนึ่งเทานั้น ความจําเพาะระหวางแบคเทอริโอเฟจกับแบคทีเรียท่ีเปนโฮสตเซลลนั้น เกิดข้ึนโดย
อาศัยการจับกันระหวางตําแหนงท่ีอยูบนอนุภาคของแบคเทอริโอเฟจ เรียกวา attachment site กับ
ตําแหนงท่ีอยูบนผิวเซลลของแบคทีเรียซ่ึงเรียกวา receptor site จากนั้นสารพันธุกรรมของแบคเทอริ
โอเฟจก็จะถูกนําเขาสูเซลลแบคทีเรียและเริ่มตนสูกระบวนการเพ่ิมจํานวน (replication) ของแบคเทอริ
โอเฟจตอไป 
 การเพ่ิมจํานวนของแบคเทอริโอเฟจภายในเซลลของแบคทีเรียสามารถออกไดเปน 2 ลักษณะคือ 
แบบ lysis (lytic cycle) และแบบ lysogeny (lysogenic cycle) (รูปท่ี 2) การเพ่ิมจํานวนแบบ lysis เม่ือ

http://www.mun.ac/biochem/course/4103/figures/ptashne/Chapter1/F
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สารพันธุกรรมถูกนําเขามาภายในเซลลแลว กลไกตาง ๆ ท่ีเก่ียวของกับการดํารงชีวิตของแบคทีเรียโดยปกติ
จะหยุดชะงักลง เนื่องจากแบคเทอริโอเฟจจะเขาไปควบคุมและใชกลไกตาง ๆ เหลานั้นเพ่ือการเพ่ิมจํานวน
ของแบคเทอริโอเฟจเทานั้น โดยเริ่มจากสรางโปรตีนหรือเอ็นไซมสําคัญท่ีเก่ียวของกับการจําลองสาร
พันธุกรรม แลวจึงสรางโปรตีนหรือสวนประกอบของแคปซิดและโครงสรางอ่ืน ๆ จากนั้นสวนประกอบตาง 
ๆ ท่ีถูกสรางข้ึนมาเปนจํานวนมากนี้จึงมารวมกัน (assembly) กลายเปนแบคเทอริโอเฟจสมบรูณจํานวน
มากเกิดข้ึนภายในเซลล แบคเทอริโอเฟจท่ีเกิดข้ึนใหมนี้เรียกวา progeny bacteriophage โดยระยะเวลาท่ี
ใชตั้งแตแบคเทอริโอเฟจบุกรุกเขาสูเซลลและเกิด progeny bacteriophage อาจใชเวลาเพียงเล็กนอย เชน 
1-2 ชั่วโมงเทานั้น ท้ังนี้ข้ึนอยูกับชนิดของแบคเทอริโอเฟจ และในท่ีสุดแบคเทอริโอเฟจก็จะสรางสาร
บางอยางออกมาทําลายผนังเซลลของแบคทีเรีย จนผนังเซลลเกิดการแตกสลาย (lysis) และปลอย 
progeny bacteriophage จํานวนมากเหลานั้นออกมานอกเซลล จากนั้น progeny bacteriophage ซ่ึงมี
คุณสมบัติเชนเดียวกับแบคเทอริโอเฟจเริ่มแรกท่ีเขาสูเซลล ก็พรอมท่ีจะเขาสูเซลลแบคทีเรียเซลลใหมท่ีอยู
ขางเคียงตอไป (Medigan et. al., 1997) การบุกรุกหรือทําลายเซลลแบคทีเรียของแบคเทอริโอเฟจแบบ 
lysis นี้ ในท่ีสุดจะทําใหแบคทีเรียหมดไปจากบริเวณท่ีมีแบคเทอริโอเฟจชนิดนั้นอยู สวนการเพ่ิมจํานวน
แบบ lysogeny แบคเทอริโอเฟจท่ีสามารถเพ่ิมจํานวนแบบนี้ไดเรียกวา temperate phage เม่ือสาร
พันธุกรรมถูกนําเขามาภายในเซลลแลว แบคเทอริโอเฟจจะนําสารพันธุกรรมนั้นเขาไปแทรกอยูในโครโมโซม
ของแบคทีเรีย สารพันธุกรรมของแบคเทอริโอเฟจท่ีแทรกอยูในโครโมโซมนี้เรียกวา prophage และเม่ือ
แบคทีเรียแบงตัวเพ่ิมจํานวน สารพันธุกรรมของแบคเทอริโอเฟจก็จะมีการจําลองตัวเองไปพรอมกัน และ
ยังคงแทรกอยูในโครโมโซมเชนเดิม โดยไมทําใหเกิด progeny bacteriophage ดังนั้นการเพ่ิมจํานวนของ
แบคเทอริโอเฟจแบบ lysogeny จึงไมทําใหเกิดการแตกสลายหรือการตายของแบคทีเรีย (Vegge et. al., 
2005) แตอาจทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงพันธุกรรมของแบคทีเรียได ในบางสภาวะ prophage อาจหลุด
ออกจากโครโมโซมของแบคทีเรียและสามารถกลับเขาสูการเพ่ิมจํานวนแบบ lysis ได เรียกปรากฏการณ
เชนนี้วา induction โดยสาเหตุสําคัญท่ีทําใหเกิด induction ไดแก การกระตุนดวยแสงอัลตราไวโอเลต 
(ultraviolet) หรือสารเคมีบางชนิด เปนตน 
 


