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Sammanfattning  

Drav är en biprodukt från ölbryggning som årligen produceras i stora volymer och som huvudsakligen 

består av skalrester från olika sädesslag. Att berika bröd med drav skulle potentiellt kunna öka 

möjligheterna att använda olika näringspåståenden vid profilering av brödprodukter, såsom högt 

fiberinnehåll och proteinkälla. Vissa konsumenter är benägna att betala mer för en produkt som 

innehåller höga halter av ett visst näringsämne, vilket kan vara betydelsefullt ur ett 

försäljningsperspektiv för innovativa aktörer inom livsmedelssystemet.  

Denna litteraturstudie syftar till att granska och sammanfatta vetenskaplig litteratur som undersöker 

dravens bidrag och påverkan på näringsvärdet och de sensoriska egenskaperna vid tillsats i bröd. 

Studien är utförd enligt systematisk metodik som kännetecknas av hög transparens och en kritisk 

granskning. Resultatet visar att draven innehåller rikligt av protein (31.4g per 100g), kolhydrater 

(49.9g per 100g) och fiber (42.6g per 100g) (Neylon et al., 2021). Detta bidrar således till ett ökat 

innehåll av dessa näringsämnen vid tillsats i bröd. Tillsatsen verkar även möjliggöra användandet av 

vissa näringspåståenden vid profilering av brödet, såsom fiberkälla. Vid en tillsats över 10% drav i 

förhållande till mängden mjöl, verkar de sensoriska egenskaperna påverkas negativt. Genom att 

tillsätta drav i bröd bakat på fullkornsvetemjöl verkar dock risken för negativ påverkan på de 

sensoriska egenskaperna minska. Det beror på att tillsatsen blir mindre tydlig eftersom 

fullkornsvetemjöl redan innehåller rikligt med fibrer i jämförelse med bröd bakat på enbart vetemjöl.  

Framtida forskning bör undersöka möjligheterna att använda och bearbeta drav ur ett storskaligt och 

industriellt perspektiv, i syfte att öka möjligheterna att använda drav som en livsmedelsingrediens i 

framtiden.  
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1. Introduktion  

Drav är en biprodukt från ölbryggning och årligen produceras cirka 39 miljoner ton globalt 

(Lynch et al., 2016).  Enligt EU:s direktiv om avfall (direktiv 2008/98/EG) är biprodukter ett 

ämne eller föremål som härrör från en produktionsprocess, vars primära syfte är att inte 

framställa det. Ett material som härrör från en produktionsprocess måste definieras för att 

säkerställa att rätt lagstiftningar efterföljs. Först måste man avgöra om ett material är en 

produkt eller restprodukt och därefter kan restprodukten klassificeras som en biprodukt eller 

ett avfall (Naturvårdsverket., u.å.). Att skilja en biprodukt från avfall är dock en komplex 

process som omfattas av en rad olika kumulativa krav. Det innebär således att alla kriterier 

måste vara uppfyllda för att en biprodukt ska klassas som just detta. Dessa kriterier berör 

främst den fortsatta användningen av produkten. Biprodukten ska, till skillnad från avfall, 

vara säker vid fortsatt användning, kunna användas direkt utan någon överdriven industriell 

bearbetning och framställas som en integrerad del i en produktionsprocess 

(Europaparlamentet & rådet, 2008). Tvättning, torkning, homogenisering, kvalitetskontroll 

och uppblandning är några industriella bearbetningsmetoder som anses vara av normal 

karaktär (Naturvårdsverket., u.å.).  

 

I EU:s direktiv 2008/98/EG om avfall finns även en prioritetsordning som i första hand syftar 

till att förebygga och återanvända avfall (Europaparlamentets och rådets direktiv 

2008/98/EG). Prioritetsordningen är översatt till en modell för livsmedel av den engelska 

klimatorganisationen WRAP. Modellen visar att det mest önskvärda och således det mest 

resurseffektiva ur miljösynpunkt är att förebygga källor till svinn och förluster av livsmedel 

(fig. 1) (WRAP, u.å., modifierad av Livsmedelsverket, Naturvårdsverket och 

Jordbruksverket, 2023b). I andra hand ska överskottsmat redistribueras till människor och i 

tredje hand ska överskottet användas till djurfoder. Det minst önskvärda enligt modellen är att 

kompostera, bränna och deponera livsmedel (WRAP, u.å., modifierad av Livsmedelsverket, 

Naturvårdsverket och Jordbruksverket, 2023b). Även FN:s globala mål för hållbar utveckling 

(mål 12.5) gällande avfall är i linje med EU-rådets direktiv gällande prioritetsordningen (FN, 

u.å.). Genom att identifiera potentiellt användbara biprodukter från livsmedelsindustrin skulle 

livsmedelssystemets effektivitet och näringsförsörjning kunna öka och fler människors 

näringsbehov skulle kunna tillgodoses.  
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Figur 1. Modell över prioritetsordningen för användningen av restprodukter som uppstår i livsmedelskedjan. 
Modell från WRAP. (u.å, modifierad av Livsmedelsverket, Naturvårdsverket och Jordbruksverket, 2023b). Resurshierarki för livsmedel. 

https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/matsvinn-foretag/skanka-bort-mat/resurshierarki-

for-livsmedel 
 

Drav produceras utan avsikt oavsiktligt vid ölbryggning och består främst av skaldelar från 

olika sädesslag. Biprodukten har enligt studier potential att återföras till livsmedelsindustrin, i 

syfte att minska mängden avfall kopplat till produktionen av öl (Waters et al., 2012). Årligen 

produceras cirka 39 miljoner ton drav globalt, varav 3.4 miljoner ton produceras inom EU 

(Lynch et al., 2016). En viss del av draven återförs till livsmedelssystemet i form av foder till 

nötkreatur. Studier tyder dock på att drav har potential att återföras direkt till 

livsmedelsindustrin genom berikning i produkter med syfte att öka produktens 

näringsinnehåll och bidra till olika sensoriska egenskaper. Att redistribuera drav direkt till 

livsmedelssystemet, i stället för indirekt via foder, skulle enligt EU-direktivets 

prioritetsordning, FN:s globala mål för hållbar utveckling (mål 12.5) samt WRAP:s modell 

för livsmedel vara fördelaktigt ur ett miljö- och resursperspektiv.  
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1.1 Bakgrund   

1.1.1 Sädesslagets betydelse för ölbryggningens olika steg  
Drav består ursprungligen av olika sädesslag såsom korn, vete, råg och havre. Jämfört med de 

andra sädesslagen har korn mycket god förmåga till groning, vilket är den främsta 

anledningen till dess höga användning vid ölbryggning (Sveriges bryggerier., u.å.). Korn 

heter på latin Horteum vulgare och tillhör familjen gräs. År 2020 odlades sädesslaget på 

knappt en tredjedel av Sveriges spannmålsproducerande marker, vilket beräknas utgöra 

299 800 hektar (Jordbruksverket., 2020). Därmed är korn det sädesslaget som odlas på näst 

störst markarealer efter odlingen av vete. 

 

Ölbryggning utgörs huvudsakligen av sex olika steg; mältning, mäskning, vörtkokning, 

jäsning, filtrering och pastörisering. Stegen innefattar en rad olika moment som varierar i 

komplexitet. Mältningen består i huvudsak av blötläggning, groning och torkning av kornet 

som därefter benämns som malt. Vid groning av sädesslag bildas olika enzymer som behövs 

för att omvandla stärkelsen till socker under mäskningen. När sädesslaget därefter torkas 

utsätts det för olika temperaturer i syfte att ge malten olika egenskaper. Vid mäskningen 

krossas malten och blandas med vatten för att sedan utsättas för stegvis ökade temperaturer 

under omrörning (Sveriges bryggerier., u.å.). Under mäskningen sker hydrolys av 

kolhydraterna i sädesslaget till enkla sockerarter och oligosackarider (Waters et al., 2012). 

Efter mäskningen separeras det fasta materialet från det flytande genom silning. Det fasta 

materialet som silas bort består av skalrester från malten och kallas för drav (Sveriges 

bryggerier., u.å.). Processerna i bryggningens olika steg kan dock variera beroende på om 

bryggeriet brygger enligt mikro- eller konventionella metoder samt vilken öltyp som avser 

produceras. År 2021 fanns det 416 aktiva bryggerier i Sverige, varav 411 klassades som 

mikrobryggerier. The brewers of europé definierar ett mikrobryggeri som en verksamhet som 

årligen producerar upp till 1000 hektoliter dryck (The brewers of europé., 2022). Sedan 2015 

har antalet mikrobryggerier fördubblats i Sverige.  

1.1.2 Näringsinnehåll och näringspåståenden vid produktutveckling  
Näringsinnehållet i en produkt eller råvara har stor betydelse för både konsumenten och 

producenten. Konsumenter kan exempelvis vara benägna att betala mer för en produkt som 

innehåller vissa näringsämnen, såsom protein eller fibrer (FAO., 2016). För 

livsmedelsproducenter kan produktens näringsinnehåll göra det möjligt att tillämpa vissa 

näringspåståenden om produkten. Näringspåståendena regleras av EU och får enbart 



 

användas om en produkt innehåller eller inte innehåller en viss mängd av ett specifikt 

näringsämne. Påståendena får användas för att framhäva produkter som innehåller ett visst 

näringsämne som är särskilt bra för hälsan samt produkter som innehåller en liten mängd av 

ett näringsämne som är mindre bra för hälsan, såsom mättat fett, socker och salt. Till skillnad 

från hälsopåståenden får näringspåståenden enbart syfta till innehållet av ett visst ämne i 

produkten och inte näringsämnets faktiska effekter i kroppen (Europaparlamentets och rådets 

direktiv 2006/1924/EG).  

Att berika bröd med drav skulle kunna öka möjligheten att uppnå ett innehåll i produkten som 

motsvarar kriterierna för näringspåståenden såsom fiberkälla, högt kostfiberinnehåll, 

proteinkälla och högt proteininnehåll. Vid marknadsföring, profilering och 

produktutveckling av nya produkter skulle således dessa näringspåståenden kunna vara 

betydelsefulla för livsmedelsföretagen. För att en produkt ska få påstås vara en kostfiberkälla 

eller fiberkälla måste innehållet vara >3 g fiber per 100g eller >1,5 g fiber per 100 kcal. 

Produkter som påstår ett högt kostfiberinnehåll eller fiberinnehåll ska innehålla >6 g fiber per 

100g eller >3 g fiber per 100 kcal. Gällande näringspåståenden för protein bedöms det i 

stället utifrån hur stor andel av det totala energiinnehållet som utgörs av proteiner. Påståendet 

proteinkälla får användas om innehållet är >12% av det totala energivärdet i produkten och 

högt proteininnehåll om innehållet är >20% av det totala energivärdet i produkten 

(Livsmedelsverket., 2022).  

1.1.3 Nordiska näringsrekommendationer  
Ett tillräckligt högt intag av fiber kan enligt de nordiska näringsrekommendationerna 2012 

(NNR 2012) minska risken för vanliga folkhälsosjukdomar såsom hjärt- och kärlsjukdomar 

samt diabetes typ 2. Fiber bidrar även till en minskad risk för förstoppning och underlättar 

bibehållandet av en hälsosam kroppsvikt (Livsmedelsverket., 2013).  

Gällande proteinintaget uppfyller generellt människorna i de nordiska länderna behovet, 

förutsatt att kosten är allsidig och att det rekommenderade dagliga intaget av energi uppnås. 

Dock finns det vissa grupper som eventuellt behöver ta extra hänsyn till att det 

rekommenderade dagliga intaget av proteiner uppnås, såsom vegetarianer, veganer och 

elitidrottare. Beroende på om proteinet kommer från animaliska eller vegetabiliska källor 

varierar även proteinets kvalitet. Kvaliteten styrs av sammansättningen och förekomsten av 

aminosyror. Nio av 20 aminosyror är essentiella, vilket innebär att de inte kan produceras 

direkt i kroppen utan måste tillsättas via kosten. Vegetabiliska proteinkällor såsom nötter, 



 

fröer och fullkornscerealier innehåller alla protein, men dess fördelning av aminosyror är inte 

lika optimal som i animaliska proteinkällor (Livsmedelsverket., 2013). I takt med att allt fler 

människor väljer bort animaliska livsmedel från kosten behöver livsmedelsindustrin arbeta 

aktivt med att utveckla utbudet av näringsrika, hälsosamma och miljömässigt hållbara 

alternativ för konsumenten. Gällande mikronäringsämnena är vitamin D, selen, jod, natrium, 

järn och folat av extra vikt för den nordiska befolkningen (NNR., 2012). Det 

rekommenderade intaget av de tidigare nämnda mikronäringsämnena kan minska risken för 

kroniska sjukdomar (NNR., 2012). Denna studie kommer därför huvudsakligen fokusera på 

att undersöka innehållet av dessa mikronäringsämnen i drav.   

1.1.4 Konsumtionen av öl och bröd  

År 2018 bestod 28% av medelsvenskens energitillförsel av bröd och spannmålsprodukter, 

vilket ger indikationer på att bröd och spannmålsprodukter har en stor betydelse för den 

svenska befolkningens kost (Jordbruksverket., 2019). Samma år konsumerades 7,0 kg 

vetemjöl och 0,2 kg rågmjöl per person och år (Jordbruksverket., 2019). Sedan år 1960 har 

konsumtionen av hårt och mjukt bröd ökat kraftigt i Sverige. Under 2010-talet visar statistik 

från Jordbruksverket att konsumtionen av bröd varit 60–55 kg per person och år, jämfört med 

38 kg per person år 1960. Samtidigt har konsumtionen av starköl (>3,5%) ökat kraftigt från 2 

liter per person och år till 32,5 liter per person och år under 2010-talet.  

Vid framställningen av vetemjöl siktas fiber-, mineral-, och vitaminrika delar (kli och grodd) 

bort från mjölet. Livsmedelsverket menar att fullkornsprodukter (spannmål) är mer 

näringsrika eftersom de innehåller högre halter fibrer, järn, zink, folat, B-vitaminer och 

antioxidanter (Livsmedelsverket., 2023a). Livsmedelsverket gjorde 2010–2011 en 

undersökning över 1800 vuxnas matvanor. Undersökningen visade att nio av tio äter för lite 

fullkorn, samtidigt som sju av tio får i sig för lite fibrer (Livsmedelsverket., 2012). 

1.1.5 Övergripande trender i forskningen  
Forskning visar att drav har potential att användas som en livsmedelsingrediens i syfte att 

bidra till näringsbehovet hos människor (Waters et al., 2012). Drav innehåller betydande 

halter av näringsämnena protein, kostfibrer och mineraler, även om innehållet tenderar att 

variera beroende på en rad olika faktorer. En stor utmaning verkar dock vara dravens 

negativa påverkan på de sensoriska egenskaperna vid tillsatsen i olika brödprodukter.  
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1.2 Syfte och frågeställningar  

Syftet med denna litteraturstudie är att granska och sammanfatta vetenskaplig litteratur som 

undersöker dravens bidrag och påverkan på näringsvärdet och de sensoriska egenskaperna i 

bröd. Utifrån detta har följande frågeställningar behandlats:  

 

● Hur bidrar tillsatsen av drav till brödets näringssammansättning? 

● Hur påverkar tillsatsen av drav konsumenternas sensoriska upplevelser, preferenser 
och acceptans?  

 

2. Litteratursökning  

För att besvara frågeställningarna i denna uppsats valdes en systematisk litteraturstudie till 

genomförandet. En systematisk litteraturstudie syftar till att ge en överblick över aktuell 

kunskap och relevant litteratur inom ett ämne och kännetecknas av en hög transparens och 

kritisk granskning. Litteraturstudiens höga grad av transparens syftar till att göra studien 

uppdaterings- och reproducerbar (Zawacki-Richter, 2020).  

Litteraturstudien startade med identifiering av syfte. Frågeställningar utformades därefter i 

samråd med handledaren och referensgruppen. Referensgruppen bestod av handledare 

Nikolai Scherbak, filosofie doktor vid Örebro Universitet, Christina Skjöldebrand, 

adjungerad professor vid Lunds tekniska högskola och ägare av CFB Creative future business 

AB samt Anders Lareke, filosofie licentiat vid Lunds tekniska högskola och grundare 

av affärskonceptet ”En god granne”.  

Inför litteratursökningen identifierades fyra lämpliga ämnesord utifrån frågeställningarna 

(drav, bröd, sensorik och näring), vilka delades in i fyra olika block. Därefter identifierades 

ämnesordens synonymer och ordkombinationer exempelvis brewers spent grain, spent grain, 

spent grain products vilka sedan användes som sökord vid litteratursökningen. Ämnesorden, 

dess synonymer och ordkombinationer redovisas i Bilaga 1. En första testsökning 

genomfördes i databaserna Web of science och Scopus och resultatet utvärderades 

tillsammans med bibliotekarie vid Örebro Universitetsbibliotek. Felaktigheter i sökningen 

korrigerades, såsom att ändra sökningen från all fields till topic, trunkera lämpliga ord och 

placera specifika begrepp inom citationstecken. För att kunna avgöra vilka vetenskapliga 

artiklar som till slut ingår i litteraturstudien användes urvalskriterier som utgjordes av 

inklusions- och exklusionskriterier.  



 

Det huvudsakliga inklusionskriteriet för denna studie är att artiklarna skall vara relevanta 

utifrån studiens syfte och frågeställningar. Det innebär således att artiklarna bör undersöka 

frågor kopplade till dravens näringssammansättning och påverkan på sensoriska egenskaper 

vid tillsats i bröd. Ytterligare inklusionskriterier är att artiklarna ska vara vetenskapligt 

publicerade artiklar (peer review), publicerade mellan år 2008 och år 2023 samt vara 

tillgängliga i fulltext via Örebro Universitet. En review artikel författad av Lynch et al. 

(2016) har medvetet inkluderats då den årliga mängden producerad drav bedömdes vara 

relevant information för litteraturstudien. Vetenskapliga studier som syftar till att undersöka 

dravens påverkan på bakningstekniska aspekter, review-artiklar (förutom en) och artiklar 

publicerade före år 2008 exkluderas.  

Huvudsökningens begränsades i enlighet med tidigare nämnda inklusions- och 

exklusionskriterier vilket resulterade i 207 artiklar ur databasen Web of science och 200 

artiklar ur databasen Scopus. För att kunna bedöma artiklarnas relevans för studien lästes 

titlarna för samtliga 407 artiklar. Artiklar som inte var relevanta utifrån denna studies 

inklusions- och exklusionskriterier sorterades bort, vilket resulterade i totalt 106 artiklar. 

Sammanfattningen i varje artikel lästes och granskades. Av de 106 artiklarna 

bedömdes 12 artiklar vara användbara i studien, varpå hela artiklarna lästes. Statistik från 

huvudsökningen i databaserna visar att de flesta artiklarna är publicerade inom de senaste tre 

åren, vilket tyder på att intresset för ämnet inom forskningen är relativt nytt. Detta kan 

således förklara mängden artiklar som bedömdes vara icke relevanta utifrån 

frågeställningarna samt motivera litteraturstudiens något begränsade antal använda artiklar.  

Utöver de ovanstående 12 artiklarna identifierades ytterligare 11 artiklar under arbetet med 

studien, efter manuell genomgång av referenslistor. Dessa inkluderades i studiens 

referenslista. Förutom vetenskapliga artiklar har även enstaka texter från andra relevanta 

källor används, såsom publikationer av EU, Livsmedelsverket och branchorganisationen 

Sveriges bryggerier. Litteraturstudiens sökstrategi, ämnesord och urval redovisas i Bilaga 1.  

3. Resultat och diskussion 
 
3.1 Dravens näringsbidrag som livsmedelsingrediens    

Studier har visat god potential för användandet av drav som livsmedelsingrediens. Förutom 

att bidra till ett ökat näringsvärde, verkar draven också kunna bidra med vissa önskvärda 

sensoriska egenskaper vid berikning i olika livsmedelsprodukter. Draven innehåller i sin 



 

ursprungsform 71–90% fukt (Robertson, 2010; Fărcaș, 2014; Garrett, 2021) och har en riklig 

mikroflora (Robertson et al., 2010). Förekomst av näring, mikroorganismer och fukt gör 

draven känslig ur ett mikrobiologiskt perspektiv och risken för mikrobiell nedbrytning av 

draven är således hög (Robertson et al., 2010). Genom att processa den fuktiga draven till 

dravmjöl minskar riskerna för mikrobiell tillväxt och potentialen att tillsätta draven i olika 

typer av livsmedel såsom våfflor, kakor, pannkakor, pasta och bröd ökar (Waters et al., 

2012).   

Dravens näringssammansättning och egenskaper varierar beroende på faktorer som ölstilen 

och således vilket sädesslag som används, graden av rostning av malten och bryggerimetoden 

(Baiano et al., 2023). Det gör således att dravtypen kan anpassas beroende på vilket livsmedel 

som avses produceras med drav som ingrediens. Exempelvis skulle drav från produktionen av 

lageröl kunna lämpa sig bättre i ljusa bröd och bakverk, jämfört med drav från bryggningen 

av stout. Det beror på att bryggningen av lager ofta görs på ljusa, lättrostade maltsorter med 

högre sötma, medan bryggningen av stout ofta görs på mörkare och kraftigare rostad malt. 

Studier har visat att tillsatsen av drav i bageriprodukter kan ha en förbättrande effekt på 

produktens upplevda sötma och textur (Waters et al., 2012). Dravens mångfald av karaktärer 

och egenskaper samt dess goda näringsinnehåll gör det ytterligare intressant vid 

produktutveckling av livsmedelsprodukter.   

Att tillsätta drav eller dravmjöl i brödbakning verkar ha en positiv påverkan på brödets 

näringsinnehåll. Fărcaș et al. (2014) menar att ett högre innehåll av fiber, protein, fett och 

mineraler uppmätts i bröd med drav, samtidigt som innehållet av kolhydrater och energi 

minskat i jämförelse med bröd bakat på enbart vetemjöl (Fărcaș et al., 2014). Studier menar 

dock att det kan förekomma variationer i dravens näringssammansättning beroende på 

råmaterialet (sädesslaget), vilken öl som producerats samt om bryggeriet brygger öl enligt 

hantverk- eller konventionella metoder (Jay, 2008; Jin, 2022; Robertson, 2010). Robertson et 

al. (2010) har exempelvis redovisat ett signifikant högre innehåll av protein (223.1 mg g-1) i 

drav från lageröl, jämfört med drav från produktionen av ale (149 mg g-1). Samtidigt var 

stärkelseinnehållet signifikant lägre i draven från lageröl (35.8 mg g-1) jämfört med innehållet 

i drav från produktionen av ale (97.6 mg g-1) (Robertson et al., 2010). Dessa variationer kan 

förklaras av de olika maltsorterna som används vid bryggningen av respektive ölsort 

(Robertson et al., 2010). I jämförelse med drav från konventionella bryggerier verkar drav 

från mikrobryggerier innehålla högre halter av stärkelse, fermenterbara sockerarter och fria 
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aminosyror. Det högre innehållet av stärkelse (19–48% av det totala näringsinnehållet) och 

det lägre innehållet av fiber (32–49% av det totala näringsinnehållet) verkar förklaras av den 

lägre brygghuseffektiviteten hos mikrobryggerier (Jin et al., 2022). Draven från 

konventionella bryggerier har rapporterats innehålla 1–12% stärkelse och 50–80% fiber av 

det totala innehållet av näringsämnen (Jin et al., 2022). Brygghuseffektivitet är ett mått på 

fermenterbara ämnens förmåga att omvandlas i vörten. Måttet tar även hänsyn till diverse 

förluster som sker i bryggeriprocessens sex huvudsakliga steg (Jin et al., 2022). Trots dessa 

variationer menar Waters et al. (2012) att drav alltid innehåller betydande halter av protein, 

kostfibrer, lipider, mineraler och antioxidanter (Waters et al., 2012).  

3.2 Protein- och aminosyraprofil 

Protein är viktiga byggstenar i kroppens muskulatur och i takt med att allt fler människor 

utesluter animaliska proteiner ur sin kost behöver också nya, mer hållbara proteinkällor 

utvecklas. Studier har visat en positiv påverkan på innehållet av aminosyror och protein i 

bageriprodukter vid tillsatsen av drav (Öztürk, 2012; Guo, 2014; Ktenioudaki, 2013). En 

studie som undersökte proteininnehållet i olika råvaror visade att proteinhalten i drav var 

högst och innehöll 22.13% w/w (weight/volume), följt av vetemjöl (11.54% w/w), 

fullkornsvetemjöl (9,89% w/w), korn (9,65% w/w) och malt (8.52% w/w) (Waters et al., 

2012). Av det totala proteininnehållet i draven bestod 30% av essentiella aminosyror. 

Utmärkande för de essentiella aminosyrorna var det höga innehållet av aminosyran lysin 

vilket uppmättes till 14,3% av det totala proteininnehållet i draven (Waters et al., 2012). I 

jämförelse med animalier innehåller spannmål generellt låga halter av lysin. Detta kan 

således motivera en ökad konsumtion av drav för människor vars kosthållning utesluter 

animaliska livsmedel (Jin, 2022; Waters, 2012). Även Neylon et al. (2021) rapporterar 

liknande halter av protein i dravmjöl, jämfört med innehållet i vetemjöl och 

fullkornsvetemjöl. Studiens resultat visade att dravmjölet innehöll 31.4g protein per 100g, 

vilket var över dubbelt så mycket som innehållet i vetemjöl (12.9g/100g) och fullkornsmjöl 

(11.4g/100g) (Neylon et al., 2021). Innehållet av protein i olika mjöl- och dravtyper redovisas 

i tabell 2. Proteininnehållet i bröd bakade på vetemjöl och fullkornsvetemjöl skulle således 

kunna öka om en del av vetemjölet ersätts av dravmjöl (Fărcaș, 2014; Ktenioudaki, 2012; 

Haruna, 2011).  

Innehållet av protein och aminosyror i drav verkar dock påverkas av öl- och malttypen samt 

om bryggeriet brygger enligt mikro- eller konventionella metoder. Detta stödjer Robertson et 
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al. (2010) i en studie som visade stora variationer i dravens proteininnehåll beroende på 

vilken öl- och malttyp draven härstammade ifrån. Studien visade att det totala 

proteininnehållet i drav från öltypen Lager (L) var betydligt högre, jämfört med 

proteininnehållet i drav från öltypen American pale ale (ALE). Den dominerande aminosyran 

i drav från L och ALE var, till skillnad från tidigare studie, den icke-essentiella aminosyran 

glutaminsyra (19g/100g aminosyror) (Robertson., 2022). Gällande lysin var innehållet dock 

betydligt lägre och uppmättes till 4.5–4.7g/100g aminosyror i drav från L och ALE 

(Robertson et al., 2010). Pereira de Freitas et al. (2022) redovisade ett likvärdigt innehåll av 

protein i drav från produktionen av Baltic porter och Indian pale ale (IPA), medan draven 

från produktionen av Weissbier (WB) innehöll något mindre protein. Dessa skillnader skulle 

kunna förklaras av de olika malttyperna som används vid bryggningen av olika öltyper 

(Pereira de Freitas et al., 2022).  

I en studie redovisade Jin et al. (2022) näringsinnehållet i drav från mikrobryggerier samt 

innehållet i drav från konventionella bryggerier. Draven från mikrobryggerierna innehöll 

18,7% (w/w) protein i genomsnitt, vilket är något lägre än innehållet i drav från 

konventionella bryggerier (22.13% w/w). De essentiella aminosyrorna leucin, följt av 

fenylalanin och metionin dominerade i draven från mikrobryggerierna och dessa utgjorde 

tillsammans 56,5% av det totala innehållet av aminosyror i draven (Jin et al., 2022). Den 

högsta halten av lysin uppmättes i provet med drav från mältat korn, speltvete och ris (Jin et 

al., 2022).  

3.3 Kolhydrater (stärkelse, kostfibrer och sockerarter) 

Studier visar att dravens innehåll av kolhydrater till största del utgörs av fibrer (Neylon, 

2021; Fărcaș, 2014). Neylon et al. (2021) menar att dravmjöl innehåller 49.9g kolhydrater per 

100g, varav 42.6g utgörs av fiber (tab. 2) (Neylon et al., 2021). Vid jämförelse med 

innehållet av fiber i vetemjöl (3.1g) och fullkornsmjöl (7.1g) är således fiberinnehållet i 

dravmjöl betydligt högre (Neylon et al., 2021). Tillsatsen av drav i livsmedelsprodukter 

skulle därmed potentiellt kunna höja produktens fiberinnehåll markant (Ivanova, 2017; 

Neylon, 2021; Öztürk 2012; Guo, 2014; Ktenioudaki, 2013). Genom att i bröd bakat på 

uteslutande vetemjöl ersätta 5% av vetemjölet (fördelning 95/5) med drav kan det totala 

fiberinnehållet i brödet fördubblas (Fărcaș et al., 2014). Fördelning skulle således möjliggöra 

användandet av näringspåståendet fiberkälla (tab. 1) (Neylon et al., 2014). Enligt Waters et 

al. (2012) kan det dagliga intaget av fiber öka med 13,9g per dag om 10% av vetemjölet 
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ersätts med drav och intaget utgörs av ungefär 180g bröd. Detta ökade intag av fiber 

motsvarar ungefär 50% av det rekommenderade dagliga intaget (Waters et al., 2012). Även 

Baiano et al. (2023) stödjer ett ökat fiberinnehåll vid ersättning av vetemjöl med drav.  

Tabell 1. Recept på vetebröd och vetebröd berikade med två olika procenthalter tillsatt drav (Neylon et al., 
2021). Ingredienser uttrycks som vikt % baserat på halten mjöl + drav (=100%).  

Ingrediens  Vetebröd Drav (FK)a Drav (HF)b 

Vetemjöl 100 95 82.0 
Drav - 5 18.0 
Salt 1.2 1.2 1.2 
Socker 2.0 2.0 2.0 
Solrosolja 3.2 3.2 3.2 
Torr jäst 2.0 2.0 2.0 
Vatten 57.3 61.6 68.6 

a) FK betyder att mängden drav motsvarar halten för näringspåståendet fiberkälla (3g/ 100g)  
b) HF betyder att mängden drav motsvarar halten för näringspåståendet högt fiberinnehåll (6 g /100g) (Neylon et al., 2021).  

Stärkelseinnehållet i drav från mikrobryggerier (19–48%) tenderar att skilja sig jämfört med 

stärkelseinnehållet i drav från konventionella bryggerier (1–12%). Jin et al. (2020) förklarar 

att ett högre stärkelseinnehåll korrelerar med ett lägre procentuellt innehåll av fibrer och 

beror på den låga brygghuseffektiviteten hos mikrobryggerier. Den låga 

brygghuseffektiviteten motsvarar i praktiken faktorer som en mycket hög insats av malt, 

grövre malning och andra processer som är specifika i mikrobryggerier (Jin et al., 2022). Som 

förväntat uppmättes således ett lägre fiberinnehåll i drav från mikrobryggerier (32–49%) 

jämfört med fiberinnehållet i drav från konventionella bryggerier (50–80%) (Jin et al., 2022). 

En hög brygghuseffektivitet verkar även generera mindre volymer drav per liter producerad 

öl, dels eftersom insatsen av malt i konventionella bryggerier är betydligt lägre (7kg/hL), dels 

eftersom användningen av tillsatser är högre. Dessa tillsatser kan utgöras av stärkelserika 

majsgryn, ris och sirap som saknar de olösliga beståndsdelarna som återfinns i drav. Insatsen 

av malt i mikrobryggerier är ungefär 27 kg/hL (Jin et al., 2022).  

Resultaten från tidigare nämnda studier bekräftar således att fiberinnehållet är rikligt i drav, 

även om studier har visat att drav från mikrobryggerier innehåller lägre andel fiber. Dessa 

variationer bör dock tas i beaktning av livsmedelsaktörer som planerar att använda draven 

som en ingrediens i livsmedelsproduktion. Vid storskalig användning av drav såsom inom 

den offentliga livsmedelssektorn skulle eventuellt drav från konventionella bryggerier vara ett 

lämpligare val, eftersom mindre variationer i dravens sammansättning verkar förekomma. 

Dock kan det rikliga fiberinnehållet och fibrernas bevisade hälsofördelar motivera en ökad 
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användning av drav (oavsett ursprung) i syfte att höja näringsinnehållet i 

livsmedelsprodukter.  

Tabell 2. Halter av olika näringsämnen i olika mjöl- och dravtyper. Halterna redovisas som g/100g. ND (not 

detected) betyder att inget värde upptäckts eller redovisats.  

Närings- 
ämne 

Vete- 
mjöla 

Fullkorns-
vetemjöl 

Råg- 
mjöla 

Drav- 
mjölb 

Drav- 
mjölc 

Drav -  
Baltic  
Porterd 

Drav -  
Veteöld 

Drav -  
IPAd 

Kolhydrater 72,4 61 59,3 49,9 64,88 66,16 78,91 71,46 

Varav fiber 3,6 13,8 18,8 42,6 48,22 ND ND ND 

Protein  8,5 10,7 8,1 31,4 22,13 19,46 15,86 15,86 

Fett  1,9 2 1,7 10,3 7,12 9,87 1,94 1,94 

Mineraler 0,5 1,4 1,5 3,7 1,13 2,49 2,17 2,17 

a) Livsmedelsverket, 2022 b) Neylon et al., 2021 c) Waters et al., 2012 d) Pereira de Freitas et al., 2022.  

 

3.4 Mineraler och andra näringsämnen 

Som tidigare nämnt är mikronäringsämnena vitamin D, selen, jod, natrium, järn och folat av 

extra vikt för den nordiska befolkningen i syfte att minska risken för kroniska sjukdomar 

(NNR., 2012). Generellt verkar dock tillsatsen av drav i bröd ha en positiv påverkan på den 

totala mängden mikronäringsämnen i brödet. Genom att ersätta 20% av vetemjöl med 

dravmjöl (fördelning 80/20), kan innehållet av mineraler i brödet öka från 0.44% till 1.29% 

(Fărcaș et al., 2014). Studien undersökte dock inte de specifika halterna för olika 

mikronäringsämnen. Neylon et al. (2021) har redovisat ett innehåll av totalt 3,7g/100g 

mineralnäringsämnen i drav. Liknande innehåll har rapporterats av (Ktenioudaki, 2012; 

Makowska, 2013; Rojas-Chamorro, 2020; Czubaszek, 2021). Ajanaku et al. (2011) har dock 

rapporterat ett signifikant högre innehåll (16,98%) (Ajanaku et al., 2011). Den totala 

förekomsten som rapporterats i olika studier är således högre än det totala innehållet i 

vetemjöl (0,7g/100g) (Neylon et al., 2021). 

Studier som undersöker mängden mikronäringsämnena som är särskilt intressanta för den 

nordiska befolkningen är få. Jin et al. (2020) redovisar dock ett högre innehåll av natrium och 

järn i dravmjöl jämfört med innehållet i vete-, fullkorn-, och rågmjöl (tab. 3). Innehållet av 

selen uppmättes lägst i dravmjöl, medan högst halter uppmättes i vetemjöl, följt av rågmjöl 

och fullkornsvetemjöl. Det totala innehållet av mikronäringsämnen i drav från konventionella 
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bryggerier verkar vara likvärdigt med innehållet i drav från mikrobryggerier (Jin., 2022; 

Waters., 2012). Något innehåll av vitamin D, jod och folat redovisades inte i studien.  

Tabell 3. Halter av olika mikronäringsämnen som är särskilt viktiga för den nordiska befolkningen i vetemjöl, 

fullkornsvetemjöl, rågmjöl och drav. Halterna redovisas som mg/100g. ND (not detected) betyder att inget värde 

upptäckts eller redovisats. 

Näringsämne Vetemjöla Fullkorns- 
vetemjöla 

Rågmjöl 
(fullkorn)a 

Drav  
(genomsnitt)b 

Vitamin D ND ND ND ND 

Selen 10,1 2,6 3,2 0,34 

Jod 2 ND ND ND 

Natrium 1 1 3 45,2 

Järn 0,7 3 2,6 11,12 

Folat 22,8 41 68 ND 
a) Livsmedelsverket., 2022. b) Jin et al., 2022. 

 

3.5 Tillämpning av sensoriska undersökningar  

Utmaningen gällande drav som tillsats i bröd verkar handla om dravens påverkan på de 

sensoriska egenskaperna. Sensoriska undersökningar kan därför utföras i syfte att undersöka 

konsumenternas inställningar till en specifik produkt eller livsmedelsråvara. Eftersom 

konsumenterna är måna om att nya produkter ska likna redan befintliga produkter ur ett 

sensoriskt perspektiv, är dessa typer av undersökningar ett lämpligt verktyg i utvecklingen av 

nya produkter (Torbica et al., 2019). Sensoriska undersökningar kan utföras med hjälp av en, 

till antalet varierande, tränad eller otränad panel. Testerna som utförs kan exempelvis besvara 

huruvida testpanelen gillar, accepterar eller rankar en produkt eller råvara.   

3.6 Sensorisk påverkan på bröd bakat med fullkornsvetemjöl  

Torbica et al. (2019) menar att tillsatsen av drav i bröd är lämpligast i bröd bakat på 

fullkornsvetemjöl. Det beror på att de fysikaliska och sensoriska egenskaperna skulle 

påverkas mindre, i jämförelse med tillsatsen i bröd bakat på enbart vetemjöl. Eftersom 

fullkornsvetemjöl innehåller mer fibrer än vetemjöl, skulle tillsatsen av drav bli mindre 

framträdande för konsumenten (Torbica et al., 2019). I en studie undersöktes tillsatsen av 

olika restprodukters påverkan på bröd bakat på fullkornsvetemjöl. Restprodukterna som 

undersöktes var, förutom drav, sockerbetsmassa och äppelrester som samextruderades med 

majsgryn. Fördelningen mellan ingredienserna var 55% majsgryn och 45% restprodukt 
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(viktprocent). Baserat på fullkornsvetemjölets vikt ersattes 10% och 20% av mjölet med 

blandningen av majsgryn och restprodukt i degarna. Den sensoriska analysen av brödet 

visade att tillsatsen av drav och majsgryn hade störst påverkan på brödets textur, jämfört med 

sockerbetsmassan och äppelresterna. Brödet som innehöll drav och majsgryn var enligt 

resultatet hårdare, mer tuggmotstånd, mindre smuligt och mindre sammanhängande jämfört 

med kontrollbrödet bakat på enbart fullkornsvetemjöl (Torbica et al., 2019). Dravens höga 

fiberinnehåll verkar vara nära korrelerat till den upplevda påverkan på brödets textur. Vidare 

visade studien att båda berikningarna (10% och 20%) av drav i brödet motsvarade direktiven 

för näringspåståendena högt fiberinnehåll (6g per 100g) och proteinkälla (12% av den totala 

energin utgörs av protein) (Torbica et al., 2019).  

I bröd bakat på rågmjöl verkar dock en berikning av 10% drav vara möjlig ur ett sensoriskt 

perspektiv. I en studie av Czubaszek et al. (2021) utfördes sensoriska analyser vars 

paneldeltagare gav högst betyg till rågbrödet berikat med drav av mältat korn och bovete, 

följt av drav på enbart mältat korn (Czubaszek et al., 2021). Bägge dravtyperna rankades 

således högre än brödet bakat på enbart rågmjöl vid en tillsats av 10%. Därmed kan man anta 

att en berikning av 10% drav i rågbröd är möjlig utifrån ett sensoriskt perspektiv. Det kan 

även möjliggöra användandet av olika näringspåståenden vid profilering av brödet, vilket kan 

vara värdefullt vid marknadsföring av dravbröd. Dock behöver dravens påverkan på brödets 

textur i och med det ökade fiberinnehållet tas i beaktning. I studier har man rapporterat att 

paneldeltagarna med en tidigare vana att konsumera fiberrika bröd är mer belägna att 

uppskatta produkterna som är berikade med drav. Deltagare som under sin uppväxt 

konsumerat fiberrika bröd föredrar en tydlig förekomst av sädesslaget, en mörkare färg och 

tydlig fiberstruktur i högre utsträckning än deltagare uppväxta på bröd med ett begränsat 

fiberinnehåll (Combest & Warren, 2018).   

3.7 Sensorisk påverkan på bröd bakat med vetemjöl  

I bröd bakade med kommersiellt vetemjöl avsett för brödbakning menar Fărcaș et al. (2014) 

att det finns möjlighet att ersätta upp till 10% av vetemjölet med dravmjöl. Studien syftade 

till att undersöka möjligheten med att berika bröd bakade på vetemjöl med drav från 

produktionen av mörkt lageröl bryggt på uteslutande mältat korn. Dock fanns ingen 

signifikant skillnad gällande acceptansen när 5% och 10% av vetemjölet ersattes med 

dravmjöl. Proverna som innehöll 15% och 20% dravmjöl fick däremot signifikant lägre 
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poäng gällande acceptansen hos paneldeltagarna, jämfört med brödet bakat på enbart 

vetemjöl samt brödet som innehöll 5% och 10% drav (Fărcaș et al., 2014).  

I en studie som syftade till att undersöka potentialen med drav som funktionell ingrediens i 

bröd, visade resultatet högst poäng för bröd bakade på vetemjöl berikade med 5% drav 

Amoriello et al. (2020). Resultatet indikerar därmed att en berikning över 5% drav i vetebröd 

riskerar att minska konsumenternas acceptans gentemot produkten. Det verkar främst bero på 

konsumenternas upplevelser av brödets salthalt, bitterhet, intensiteten av aromerna samt 

färgen på inkråmet och smulorna. Upplevelsen av den minskade sötman och bitterheten 

verkar vara särskilt korrelerad till en minskad acceptans hos konsumenterna (Amoriello et al., 

2020). Samma studie redovisar en lägre övergripande acceptans och en signifikant skillnad 

gällande intensiteten i aromerna, färgen på skorpa och smulor, sältan och bitterheten i bröd 

med 10% drav (Amoriello et al., 2020). Ur ett sensoriskt perspektiv kan det därför vara 

fördelaktigt att tillsätta en lägre procenthalt drav i bröd bakade på uteslutande vetemjöl, vilket 

verkar motsvara ungefär 5% drav (Amoriello et al., 2020).  

3.8 Aminosyrornas påverkan på smak  

Förutom aminosyraprofilens näringsmässiga bidrag till kosten, verkar det även finnas 

generella korrelationer mellan aminosyror och smak. När ett livsmedel som innehåller 

aminosyror och kolhydrater utsätts för hög temperatur sker Maillard reaktionen, som är känd 

för sin positiva påverkan på smaken och doften. Vidare menar entoJin et al. (2022) att 

aminosyrorna har olika specifika smakegenskaper som utgörs av grundsmakerna sötma, 

bitterhet, umami och syra. I prover av drav från mikrobryggerier har högst halter per kilo 

uppmätts av aminosyrorna prolin (sötma), leucin (bitterhet), fenylalanin (bitterhet), metonin 

(sötma) och glutaminsyra (umami) (Jin et al., 2022). Utifrån studiens resultat kan man anta 

att de essentiella aminosyrorna främst verkar vara förknippade med grundsmaken bitterhet, 

medan de icke-essentiella aminosyrorna främst förknippas till sötma och umami (tab. 4). 

Aminosyrornas faktiska bidrag till slutproduktens smakegenskaper är dock beroende av dess 

koncentration (Jin et al., 2022). Aminosyrornas påverkan på smaken nämns endast i en av 

litteraturstudiens källor. Framtida studier behöver därför ytterligare undersöka aminosyrornas 

bidrag till sensoriska egenskaper och resultatet kan i nuläget endast ses som indikationer.  

  

Alf Ekblad
Det här gäller bröd bakat på vete eller generellt?

Alf Ekblad
Det här gäller bara bröd bakat på vete eller är det generellt för alla brödsorter? Om det gäller generellt kanske du skall ha en ny rubrik på rubriknivå 2



 

Tabell 4. Halt för respektive aminosyra (genomsnitt mg/kg), dess smakegenskap samt fysiologiska egenskaper. 

ND (not detected) betyder att inget värde upptäckts eller redovisats.  

Aminosyra Halt (genomsnitt mg/kg)a Smakegenskapa Fysiologisk egenskap  

Histidin  95.3 Bitterhet Essentiell 

Serine 116.6 Sötma Icke-essentiell 

Arginin  215.5 ND Icke-essentiell 

Glycin  115 Sötma Icke-essentiell 

Asparaginsyra 102 Umami Icke-essentiell 

Glutaminsyra 202.1 Umami Icke-essentiell 

Treonin  105.1 Sötma Essentiell 

Alanin  120.1 Sötma Icke-essentiell 

Prolin  354.1 Sötma Icke-essentiell 

Lysin  80.4 Bitterhet Essentiell 

Tyrosin  725.1 Syra Icke-essentiell 

Metionin  240.4 Sötma Essentiell 

Valin  185.0 Bitterhet Essentiell 

Isoleucin  93.7 Bitterhet Essentiell 

Leucin 244.1 Bitterhet Essentiell 

Fenylalanin  242.5 Bitterhet Essentiell 

Tryptofan ND ND Essentiell 

Cystein  ND ND Icke-essentiell 

Taurin  ND ND Icke-essentiell 

Ornitin  ND ND Icke-essentiell 

Arginin  ND ND Icke-essentiell 
a) Jin et al., 2022 

 

4. Slutsatser 

Näringsinnehållet i draven gör att det föreligger ett stort intresse i att använda draven som 

livsmedelsingrediens. Forskningen är överens om att draven generellt innehåller rikligt av 

viktiga näringsämnen och att potentialen för användandet av drav som livsmedelsingrediens 

ur ett näringsperspektiv är stor. Vad gäller halten drav som är möjlig att tillsätta i bröd utan 

att få en negativ påverkan på de sensoriska aspekterna varierar. Dessa variationer verkar bero 

på faktorer som vilken brödtyp draven tillsätts i, dravens sammansättning och ursprung samt 

dravens upplevda påverkan på de sensoriska egenskaperna. Den sensoriska bedömningen kan 

dock påverkas av paneldeltagarnas tidigare vana att konsumera fiberrika bröd och personliga 

preferenser. Dock verkar det finnas stora möjligheter gällande ytterligare användning av vissa 

näringspåståenden vid profilering av bröd berikade med drav. Dessa påståenden skulle 

således kunna motivera en ökad konsumtion av bröd berikat med drav för den hälsomedvetna 

Alf Ekblad
Det här framkom inte i din text ovan. Ta upp mer om det tidigare



 

konsumenten. En stor utmaning med draven är dock dess höga innehåll av fukt samt rika 

mikroflora. Framtida forskning bör därför undersöka hur man kan minskar dessa risker, 

särskilt vid storskalig användning, i syfte att öka säkerheten vid användning av drav inom 

livsmedelsindustrin. För att ytterligare öka dravens potential som livsmedelsingrediens bör 

framtida forskning undersöka draven ur ett livsmedelsindustriellt perspektiv.  
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