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Resumo  

O consumo de refeições prontas para consumo tem vindo a aumentar na Europa, 

com implicações relevantes para a saúde pública, incluindo em Portugal. Neste 

contexto, a rotulagem nutricional frontal surge como uma medida amplamente 

reconhecida para capacitar os consumidores a fazer escolhas alimentares mais 

saudáveis e informadas. 

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a concordância entre as 

classificações atribuídas pelos sistemas - Nordic Keyhole e Nutri-Score - em 

refeições prontas para consumo, com base nos valores declarados no rótulo e nos 

valores analíticos. 

Os dados relativos às 11 refeições avaliadas foram recolhidos entre os dias 25 de 

março e 20 de maio de 2025, através do sistema informático interno de uma 

unidade de produção de refeições nacional. As refeições foram consideradas 

concordantes quando eram elegíveis para o Keyhole e apresentavam Nutri-Score 

A ou B, ou quando não eram elegíveis para o Keyhole e apresentavam Nutri-Score 

C, D ou E. 

Constatou-se uma concordância de 73% entre os dois sistemas com base nos 

valores declarados e de 64% com base nos valores analíticos. Em ambos os casos, 

a maioria das discordâncias verificadas ocorreu em refeições classificadas com 

Nutri-Score B, mas não elegíveis para o Keyhole. 

 

Palavras-Chave: takeaway; Nordic Keyhole; Nutri-Score; análise nutricional. 
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Abstract 

The consumption of ready-to-eat meals has been increasing in Europe, with 

relevant implications for public health, including in Portugal. In this context, 

front-of-pack nutrition labelling emerges as a widely recognized measure to 

empower consumers to make healthier and more informed food choices. 

The present study aimed to evaluate the agreement between the classifications 

attributed by the systems - Nordic Keyhole and Nutri-Score - in ready-to-eat 

meals, based on the values declared on the label and the analytical values. 

The data related to the 11 evaluated meals were collected between March 25th 

and May 20th, 2025, through the internal computer system of a national meal 

production unit. The meals were considered concordant when they were eligible 

for the Keyhole and had a Nutri-Score A or B, or when they were not eligible for 

the Keyhole and had a Nutri-Score C, D or E. 

An agreement of 73% was found between the two systems based on the declared 

values and 64% based on the analytical values. In both cases, most of the 

discrepancies occurred in meals classified with Nutri-Score B but not elegible for 

the Keyhole. 

 

Keywords: takeaway; Nordic Keyhole; Nutri-Score; nutritional analysis. 
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1. Introdução 

Na sociedade contemporânea, as refeições prontas para consumo/takeaway têm-

se vindo a tornar aliadas do estilo de vida moderno, face à conveniência, relação 

custo-benefício e à capacidade de satisfazer as necessidades nutricionais diárias. 

Em 2023, os consumidores europeus adquiriram aproximadamente 3 591 milhões 

de quilogramas de refeições prontas, com uma previsão de crescimento de 9% até 

2028. Entre as subcategorias, os produtos refrigerados apresentaram maior 

destaque(1). Em Portugal, segundo o estudo da NielsenIQ de 2023, nos 3 meses 

anteriores à pesquisa cerca de 63% dos consumidores portugueses adquiriram 

refeições prontas/takeaway(2). Apesar das suas vantagens, este tipo de refeições 

levanta preocupações do ponto de vista nutricional, frequentemente associado ao 

consumo excessivo de energia, gordura, proteína e sal(3-6). Com base no estudo 

conduzido pela empresa Systemiq, estima-se que cerca de um sexto da ingestão 

energética total (17%) da população europeia seja proveniente destas refeições, 

o que representa um desafio em termos de saúde pública(7). De acordo com o 

Global Burden of Disease (GBD) 2021, na população portuguesa, os hábitos 

alimentares inadequados foram o quinto fator de risco modificável que mais 

contribuiu para a perda de anos de vida saudável (5,8% do total de anos de vida 

ajustados por incapacidade) e o terceiro que mais contribuiu para o total de óbitos 

(8,3%)(8). 

Face ao crescimento acentuado e desregulado do setor alimentar de refeições 

prontas para consumo, torna-se necessário implementar medidas que promovam 

escolhas alimentares mais saudáveis. Entre essas medidas, destaca-se a rotulagem 

nutricional na frente da embalagem (front-of-pack nutrition labelling - FOP-NL), 
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reconhecida pela Organização Mundial da Saúde (OMS) no seu relatório Best Buys(9) 

como uma intervenção eficaz e de baixo custo e pela Estratégia Integrada para a 

Promoção da Alimentação Saudável (EIPAS)(10) como uma ferramenta fundamental 

para promover ambientes alimentares mais saudáveis e escolhas alimentares mais 

informadas (Eixo 1 e 2). A multiplicidade de FOP-NL existentes atualmente tem 

gerado confusão e perceções erradas, com cerca de 40% da população portuguesa 

a apresentar dificuldades na interpretação da informação nutricional presente nos 

rótulos(11). Em resposta, a Comissão Europeia (CE) comprometeu-se, no âmbito da 

Estratégia Farm to Fork (2020) e do Plano Europe’s Beating Cancer (2021), a 

propor um modelo de rotulagem nutricional harmonizada e obrigatória na frente 

da embalagem(12). 

Para garantir a credibilidade desta ferramenta é igualmente crucial que os valores 

nutricionais declarados nos rótulos sejam coerentes com a composição real dos 

alimentos. O Regulamento (UE) n.º 1169/2011 estabelece, no ponto 4 do artigo 

31.º, que “os valores declarados devem ser valores médios, estabelecidos, 

conforme o caso, a partir: a) Da análise do género alimentício efetuada pelo 

fabricante; b) Do cálculo efetuado a partir dos valores médios conhecidos ou reais 

relativos aos ingredientes utilizados; ou c) Do cálculo efetuado a partir de dados 

geralmente estabelecidos e aceites”(13). Para acomodar as possíveis variações, a 

CE definiu limites de tolerância para os valores nutricionais declarados(14). 

1.1 Sistemas de rotulagem nutricional frontal: Nordic Keyhole e Nutri-Score 

Nas últimas décadas, diversos sistemas FOP-NL têm sido desenvolvidos e 

implementados na União Europeia (UE). Dependendo da forma como apresentam 

a informação podem ser classificados como: 1) Nutrientes Específicos (sistemas 
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numéricos e por código de cores); 2) Rótulos Sintéticos (indicadores de pontuação 

e logótipos positivos (aprovação))(15). Verificou-se uma maior compreensão por 

parte dos consumidores quando o rótulo é simples e utiliza um código de cores, 

símbolos e/ou outros elementos interpretativos(11). 

Nordic Keyhole, o modelo mais antigo da Europa, é um Rótulo Sintético – logótipo 

positivo - de utilização voluntária(11, 15). O seu objetivo é indicar quando um 

produto é uma opção mais saudável relativamente a outros produtos dentro da 

mesma categoria, excluindo os salgadinhos, doces ou alimentos com adoçantes 

artificiais, esteróis vegetais ou com mais de 2% de ácidos gordos trans. Os 

requisitos para obter o logotipo variam consoante a categoria alimentar, sendo 

elegíveis apenas os produtos que cumprem todos os critérios estabelecidos(16). 

Com base num estudo realizado na Suécia, foi possível observar que a substituição 

de alguns alimentos que não cumpriam os critérios de elegibilidade para o Keyhole 

por alimentos equivalentes elegíveis resultou numa melhoria do cumprimento das 

recomendações nutricionais entre adolescentes(17). 

O Nutri-Score, atualmente o rótulo mais amplamente adotado na UE, é um Rótulo 

Sintético – indicador de pontuação - de adoção voluntária(11, 15). Este sistema 

baseia-se numa escala de 5 cores (de A a E), que classifica o valor nutricional geral 

dos alimentos: A corresponde à melhor qualidade nutricional e D à pior qualidade 

nutricional. Contrariamente ao Keyhole, pode ser aplicável a todos os grupos de 

alimentos, exceto produtos não processados compostos por apenas um único 

ingrediente(18). Segundo a literatura disponível, parece ser o rótulo mais eficaz na 

promoção de escolhas alimentares de melhor qualidade nutricional por parte dos 

consumidores(19-23). 
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2. Objetivos 

O presente estudo tem como objetivo avaliar a aplicabilidade e a coerência de 

dois sistemas de rotulagem nutricional frontal europeus - Nordic Keyhole e Nutri-

Score - em refeições prontas para consumo produzidas numa empresa de retalho 

alimentar nacional. Definiram-se como objetivos específicos: 1) Avaliar a 

concordância entre o Nordic Keyhole e o Nutri-Score, com base nos valores 

declarados; 2) Verificar a consistência das classificações atribuídas entre os 

valores declarados e os valores analíticos. 

3. Metodologia 

Este trabalho, realizado sob orientação da Professora Doutora Ada Rocha (Anexo 

A), resulta do desenvolvimento de um caso de estudo centrado nos pratos 

principais da nova gama – Balance – e nos pratos usuais produzidos numa empresa 

de retalho alimentar nacional. Os dados apresentados neste estudo foram 

recolhidos entre os dias 25 de março e 20 de maio de 2025, com base nas 

informações disponíveis no sistema informático interno da unidade de produção. 

Durante este período, as declarações nutricionais dos ingredientes foram 

primeiramente validadas com as fichas técnicas fornecidas pelos respetivos 

fornecedores, a fim de garantir a exatidão e fiabilidade dos dados analisados. 

Devido à não obrigatoriedade da declaração do teor de fibra, alguns ingredientes 

não forneciam essa informação, sendo que nesses casos recorreu-se à Tabela de 

Composição dos Alimentos do Instituto Nacional de Saúde Doutor Ricardo Jorge 

(INSA), Versão 6.0, para estimar o valor correspondente(24). Face à impossibilidade 

de discriminar os açúcares adicionados dos açúcares totais, considerou-se que 

eram equivalentes sempre que era mencionada a presença de açúcares 
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adicionados na lista de ingredientes. A partir destes dados, procedeu-se à 

aplicação do Nordic Keyhole, de acordo com os critérios vigentes (Ponto 3.1), e 

do Nutri-Score, de acordo com o algoritmo atualizado em 2023 (Ponto 3.2), por 

meio do Microsoft Excel. 

Em maio de 2025, foram recolhidas as amostras destinadas à análise nutricional, 

com uma quantidade mínima de 200g. Após a recolha, as amostras foram 

acondicionadas sob condições controladas de refrigeração (temperatura entre os 

0ºC e 4ºC) até ao seu envio para um laboratório externo acreditado. 

3.1 Aplicação dos critérios de elegibilidade do Nordic Keyhole 

Os critérios do FOP-NL Keyhole estão organizados em 11 grupos principais que se 

desdobram em 32 categorias, com critérios específicos para cada uma(16). Tendo 

em conta que o presente estudo é constituído exclusivamente por refeições 

prontas para consumo, o procedimento descrito aplica-se apenas ao grupo 10 

(“Refeições Prontas”), para as categorias 26 (“Refeição com hortícolas, fonte 

proteica e hidratos de carbono”) e 27 (“Refeição com hortícolas, fonte proteica 

ou hidratos de carbono”). 

O procedimento de elegibilidade consiste na verificação do cumprimento de 

critérios nutricionais específicos, por 100g, relativos à quantidade total de 

hortofrutícolas e leguminosas (excluindo a batata e o amendoim), gordura 

saturada, açúcares adicionados e sal (em gramas). Adicionalmente, se a fonte de 

hidratos de carbono for à base de cereais, esta deve cumprir os critérios de cereais 

integrais estabelecidos no grupo alimentar correspondente e se a receita incluir 

massa sem glúten, esta deve cumprir o teor de fibra definido. Refeições que 
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contenham adoçantes artificiais, esteróis vegetais ou mais de 2% de ácidos gordos 

trans não são elegíveis à obtenção do logotipo. 

3.2 Aplicação do algoritmo do Nutri-Score 

O algoritmo do Nutri-Score está organizada em 3 categorias de produtos, cada uma 

com regras específicas(18). Tendo em conta as refeições em estudo, foram apenas 

descritos os procedimentos relativos ao grupo “General Foods”. 

A classificação final é determinada atribuindo pontos a dois grupos: um negativo, 

que inclui o valor energético (em kJ), teor de gorduras saturadas, açúcares e sal 

(em gramas) e um positivo, que abrange a quantidade de proteínas, fibras (em 

gramas) e a proporção de frutas, hortícolas e leguminosas (em percentagem), por 

100g de alimento. A pontuação final resulta da diferença entre os pontos negativos 

e positivos, sendo que se a pontuação negativa for superior a 11 o efeito positivo 

da fonte proteica não é considerado. No caso de pratos com mais de 20% de carnes 

vermelhas, o contributo das proteínas é limitado. 

3.3 Avaliação da concordância entre o Nordic Keyhole e o Nutri-Score 

Para avaliar a concordância entre os dois sistemas, considerou-se que havia 

concordância quando, simultaneamente, uma refeição era elegível para o Keyhole 

e apresentava Nutri-Score A ou B ou quando não era elegível para o Keyhole e 

apresentava Nutri-Score C, D ou E. 

3.4 Comparação das classificações: valores declarados e valores analíticos 

Após a obtenção dos resultados das análises nutricionais, o processo foi conduzido 

de forma idêntica ao descrito no ponto 3.1 e 3.2 e as classificações obtidas para 

cada FOP-NL foram comparadas. Adicionalmente, foi também aplicada a 
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metodologia de arredondamento para cada parâmetro nutricional, com o intuito 

de determinar os limites de tolerância inferior e superior, conforme as orientações 

estabelecidas pela CE(14). Esta abordagem permitiu considerar a variabilidade 

analítica para justificar eventuais alterações nas classificações. 

4. Resultados 

Foram avaliadas 11 refeições prontas para consumo, das quais 5 integram a gama 

Balance e 6 correspondem a pratos usuais da unidade de produção, quanto à 

classificação obtida segundo os dois sistemas de FOP-NL, com base nos valores 

nutricionais declarados (Tabela 1) e nos valores analíticos (Tabela 2). A aplicação 

do algoritmo e dos critérios para cada refeição, segundo o sistema Nutri-Score e 

Keyhole, respetivamente, podem ser consultados em detalhe no Apêndice A e B. 

Tabela 1.  Classificações obtidas à luz do Nutri-Score e do Keyhole, com base nos valores declarados. 

Nutri-Score vs. Keyhole 

Refeições Prontas para Consumo Nutri-Score Keyhole Concordância 

Empadão de Novilho com Puré de Cheróvia Nutri-Score B Não Elegível Não 
 

Frango Tandoori com Brócolos e Abobora Nutri-Score C Não Elegível Sim 
 

 
Moqueca de Peixe com Legumes Grelhados e 

Gengibre 
Nutri-Score C Não Elegível Sim 

 

 

Ovo Berber Nutri-Score A Elegível Sim 
 

 

Salada de Camarão com Legumes Asiáticos Nutri-Score B Não Elegível Não 
 

 

Arroz de Pato Nutri-Score B Não Elegível Não 
 

 

Bacalhau à Brás Nutri-Score C Não Elegível Sim 
 

 

Bacalhau Espiritual Nutri-Score C Não Elegível Sim 
 

 

Bacalhau à Gomes de Sá Nutri-Score C Não Elegível Sim 
 

 

Feijoada à Transmontana Nutri-Score C Não Elegível Sim 
 

 

Legumes à Brás Nutri-Score C Não Elegível Sim 
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Relativamente à avaliação das classificações obtidas com base nos valores 

declarados, observou-se que 64% (n=7) das refeições foram classificadas com 

Nutri-Score C, enquanto as restantes 36% (n=4) obtiveram classificação A e B. O 

Ovo Berber foi a única refeição que obteve a classificação A e não foram 

observadas refeições com a classificação Nutri-Score D ou E. A elevada proporção 

de refeições com Nutri-Score C deveu-se principalmente à reduzida pontuação 

para os componentes favoráveis do algoritmo, uma vez que 45% das refeições não 

obtiveram pontuação relativa à percentagem de frutas, hortícolas e leguminosas 

e 82% não pontuaram no critério referente ao teor de fibra. Por outro lado, todas 

as refeições apresentaram um elevado teor de sal, o que resultou em pontuações 

negativas entre 2 e 7 pontos para esse critério, prejudicando a classificação final. 

No que diz respeito à elegibilidade para o sistema Keyhole, verificou-se que 

apenas o Ovo Berber cumpriu os critérios definidos. As restantes dez refeições não 

cumpriram os requisitos exigidos, sendo que além de 60% não atingirem a 

quantidade mínima estabelecida de hortofrutícolas e leguminosas, o teor de 

ácidos gordos saturados constituiu o principal fator limitante à elegibilidade. 

Apesar da assimetria verificada entre os dois sistemas, foi possível observar 

concordância (ou seja, um Nutri-Score de A ou B e elegível para o Keyhole ou um 

Nutri-Score de C, D ou E e não elegível para Keyhole) em 8 das 11 refeições (73%). 

Dessas, 6 (64%) apresentaram uma classificação Nutri-Score C concomitante com 

a inelegibilidade para o sistema Keyhole, enquanto apenas uma refeição 

evidenciou simultaneamente uma classificação Nutri-Score A e elegibilidade para 

o sistema Keyhole. As três discordâncias identificadas corresponderam a refeições 

classificadas com Nutri-Score B e não elegíveis para o Keyhole. 
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Importa ainda salientar que a maior consistência entre os dois sistemas foi 

verificada no grupo de pratos usuais da unidade de produção, sugerindo uma maior 

coerência avaliativa neste subconjunto. 

Tabela 2. Classificações obtidas à luz do Nutri-Score e do Keyhole, com base nos valores analíticos. 

Nutri-Score vs. Keyhole 

Refeições Prontas para Consumo Nutri-Score Keyhole Concordância 

Empadão de Novilho com Puré de Cheróvia Nutri-Score C Não Elegível Sim 
 

Frango Tandoori com Brócolos e Abobora Nutri-Score B Não Elegível Não 
 

 
Moqueca de Peixe com Legumes Grelhados e 

Gengibre 
Nutri-Score B Não Elegível Não 

 

 

Ovo Berber Nutri-Score A Elegível Sim 
 

 

Salada de Camarão com Legumes Asiáticos Nutri-Score B Não Elegível Não 
 

 

Arroz de Pato Nutri-Score B Não Elegível Não 
 

 

Bacalhau à Brás Nutri-Score C Não Elegível Sim 
 

 

Bacalhau Espiritual Nutri-Score C Não Elegível Sim 
 

 

Bacalhau à Gomes de Sá Nutri-Score C Não Elegível Sim 
 

 

Feijoada à Transmontana Nutri-Score C Não Elegível Sim 
 

 

Legumes à Brás Nutri-Score C Não Elegível Sim 
 

 

 

Com base nos valores analíticos obtidos, observou-se um ligeiro ajustamento nas 

classificações atribuídas pelo Nutri-Score: o número de refeições classificadas 

como B aumentou de 3 para 4, enquanto as classificadas como C diminuíram de 7 

para 6. Assim, 55% das refeições apresentaram uma classificação C, ao passo que 

45% foram classificadas como A ou B. A classificação A permaneceu atribuída 

exclusivamente ao Ovo Berber. Entre os componentes favoráveis considerados no 

algoritmo do Nutri-Score, o teor de fibra foi o que menos contribuiu para a 

pontuação global, tendo apenas uma refeição obtido pontuação para este critério. 

Em contrapartida, o teor de sal constituiu o principal componente negativo, com 
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todas as refeições a apresentarem, no mínimo, 2 pontos negativos para este 

parâmetro, tal como observado para os valores declarados. 

No que diz respeito ao sistema Keyhole, a elegibilidade permaneceu inalterada, 

com apenas o Ovo Berber a cumprir os critérios definidos. À semelhança do 

observado anteriormente, o teor de ácidos gordos saturados foi o fator que mais 

contribuiu para a inelegibilidade das restantes refeições. 

Relativamente à análise da concordância entre os dois sistemas, observou-se 

concordância em 7 das 11 refeições (64%), um valor ligeiramente inferior ao 

observado com os dados declarados. Contudo, a maioria dos casos de concordância 

continuaram a dizer respeito a refeições classificadas com Nutri-Score C e não 

elegíveis para o Keyhole (45%), seguidas de uma refeição com Nutri-Score A e 

elegível para o Keyhole. As discordâncias identificadas, além das anteriormente 

observadas para a Salada de Camarão com Legumes Asiáticos e para o Arroz de 

Pato, estão associadas a alterações nas classificações Nutri-Score resultantes da 

análise nutricional. Especificamente, duas refeições passaram da classificação C 

para B, mantendo-se, nos dois casos, a inelegibilidade para o sistema Keyhole. 

Tal como verificado com os dados declarados, a maior consistência entre os dois 

sistemas foi observada no grupo de pratos usuais da unidade de produção. 

Considerando as variações observadas entre os valores declarados e os valores 

analíticos, foram aplicadas as tolerâncias definidas pela CE a cada parâmetro 

nutricional. As tolerâncias aplicadas podem ser consultadas no Apêndice C, 

juntamente com as respetivas declarações nutricionais e os valores analíticos 

obtidos. 
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Os resultados obtidos a partir da análise nutricional evidenciaram discrepâncias 

pontuais em relação aos valores declarados, conforme apresentado na Tabela 3. 

Tabela 3. Conformidade dos parâmetros nutricionais, de acordo com as tolerâncias definidas, para cada 

refeição. 

 
Declaração Nutricional 

Refeições Prontas para 

Consumo 
Lípidos AGS HC Açúcares Fibra Proteína Sal 

 
Empadão de Novilho com Puré de 

Cheróvia 
✓ ✓ X ✓ ✓ X ✓ 

 

 
Frango Tandoori com Brócolos e 

Abobora 
X ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ X 

 

 
Moqueca de peixe com Legumes 

Grelhados e Gengibre 
✓ X X ✓ ✓ ✓ X 

 

 

Ovo Berber X ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
 

 
Salada de Camarão com  

Legumes Asiáticos 
✓ ✓ ✓ ✓ ✓ X ✓ 

 

 

Arroz de Pato ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
 

 

Bacalhau à Brás ✓ ✓ X ✓ ✓ ✓ X 
 

 

Bacalhau Espiritual ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
 

 

Bacalhau à Gomes de Sá X ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
 

 

Feijoada à Transmontana X X ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
 

 

Legumes à Brás ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

 

 
Legenda: AGS, ácidos gordos saturados; HC, hidratos de carbono. 

 

De forma geral, 81% dos valores analíticos obtidos (n=62) encontraram-se dentro 

dos intervalos de tolerância estabelecidos. No entanto, apenas 3 das 11 refeições 

avaliadas demonstraram conformidade em todos os parâmetros nutricionais 

considerados. Entre as refeições que apresentaram alteração da classificação 

Nutri-Score, a Moqueca de Peixe com Legumes Grelhados e Gengibre correspondeu 

à refeição com maior número de não conformidades (3 em 7), seguida do Empadão 

de Novilho com Puré de Cherovia e do Frango Tandoori com Brócolos e Abóbora 

que apresentaram duas não conformidades. 
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5. Discussão 

A coexistência de diversos sistemas de FOP-NL entre os Estados-Membros da UE 

evidencia a necessidade de uma harmonização a nível europeu. Contudo, a forte 

divisão, tanto por parte dos Estados-Membros como por parte das indústrias 

alimentares quanto ao modelo a adotar, dificulta o consenso necessário para uma 

proposta legislativa comum por parte da CE(25, 26). 

O presente estudo teve como objetivo identificar em que medida o Keyhole e o 

Nutri-Score estavam em concordância quando aplicados a refeições prontas para 

consumo, utilizando tanto os valores nutricionais declarados quanto os valores 

obtidos por análise nutricional. Entre as 11 refeições analisadas, apenas uma 

refeição foi elegível para o Keyhole, independentemente da fonte dos dados 

(declarados ou analíticos). Por outro lado, com base nos valores declarados, 36% 

das refeições foram classificadas com Nutri-Score A ou B e 64% com Nutri-Score C, 

percentagem que alterou para 45% e 55%, respetivamente, quando considerados 

os valores analíticos. 

Considerando como concordantes os casos em que uma refeição é elegível para o 

Keyhole e apresenta um Nutri-Score A ou B, ou é inelegível para o Keyhole e 

apresenta Nutri-Score C, D ou E, observou-se uma taxa de concordância de 73% 

com base nos valores nutricionais declarados e de 64% com base nos valores 

analíticos. Estes resultados demonstram que, no geral, parece haver uma boa 

concordância entre os dois sistemas avaliados. 

As divergências observadas entre os dois sistemas podem ser justificadas, em 

parte, pelas diferenças nas estruturas metodológicas de ambos. Enquanto o Nutri-

Score adota uma abordagem mais ponderada, no qual são atribuídos pontos 
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positivos e negativos com base na composição nutricional do alimento, o Keyhole 

representa um sistema binário e mais restrito, que estabelece critérios de corte 

específicos para cada parâmetro. Desta forma, basta um único critério ultrapassar 

o limite e a refeição passa a ser considerada inelegível à obtenção do logotipo 

Keyhole, independentemente do desempenho dos demais parâmetros. Esta 

diferença metodológica foi evidente em alguns pratos, como na Salada de 

Camarão com Legumes Asiáticos que foi considerada não elegível devido ao seu 

elevado teor de sal e nos Legumes à Brás devido ao seu elevado teor de gordura 

saturada, tanto para os valores declarados como para os valores analíticos. No 

entanto, ao serem avaliados pelo Nutri-Score, os mesmos pratos apresentaram 

classificações mais favoráveis, uma vez que, em ambos os casos, os pontos 

negativos atribuídos foram contrabalançados pelos altos teores de proteína e pela 

quantidade de frutas, hortícolas e leguminosas, que correspondem aos 

componentes positivos do algoritmo. 

Adicionalmente, os resultados também sugerem que a abordagem mais prescritiva 

do Keyhole, ao exigir quantidades mínimas de hortofrutícolas e leguminosas nesta 

categoria, pode excluir refeições com um perfil nutricional global equilibrado. Em 

contraste e, tal como evidenciado para refeições como o Arroz de Pato que obteve 

a classificação B, o Nutri-Score ao considerar a composição nutricional geral sem 

impor limites mínimos, permite uma avaliação mais flexível. 

Notavelmente, ao comparar as classificações obtidas com base nos valores 

declarados e nos valores analíticos, verificou-se alteração na classificação do 

Nutri-Score em três refeições: duas melhoraram de C para B, enquanto uma piorou 

de B para C, permanecendo, contudo, inelegíveis para o Keyhole. Estes resultados 
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evidenciam uma maior estabilidade e a rigidez dos critérios nórdicos, que não são 

tão sensíveis a pequenas variações, contrariamente ao Nutri-Score, cujo sistema 

de pontuação pode resultar em mudanças de classificação mesmo com variações 

pequenas, como no caso da transição de B para C verificada para o Empadão de 

Novilho com Puré de Cheróvia que dependeu de apenas um ponto de diferença. 

Entre as refeições reclassificadas, a Moqueca de Peixe com Legumes Grelhados e 

Gengibre apresentou o maior número de não conformidades, nomeadamente nos 

teores de ácidos gordos saturados, hidratos de carbono e sal. A melhoria na sua 

classificação resultou sobretudo da redução da pontuação negativa relativa ao 

teor de sal, que diminuiu de 7 para 3 pontos. De forma semelhante, a refeição 

Frango Tandoori com Brócolos e Abóbora evidenciou uma melhoria na sua 

classificação justificada pelas não conformidades nos teores de sal e lípidos, cujas 

alterações contribuíram positivamente para o balanço final da pontuação. Em 

contrapartida, a refeição Empadão de Novilho com Puré de Cheróvia obteve uma 

classificação menos favorável decorrente das não conformidades nos teores de 

fibra e proteína, que influenciaram negativamente a atribuição de pontos 

positivos. 

A literatura atual que avalia o grau de concordância entre os sistemas Nordic 

Keyhole e Nutri-Score em produtos alimentares é escassa. Com base num estudo 

realizado em contexto sueco, verificou-se que, dos 984 itens avaliados, 81% 

apresentaram concordância entre os dois sistemas de FOP-NL. Analisando 

especificamente as 104 refeições prontas para consumo incluídas no estudo, 28% 

apresentaram Nutri-Score A ou B, enquanto 72% obtiveram a classificação Nutri-

Score C, D ou E. Apenas 9 refeições (9%) foram consideradas elegíveis para o 



15 

 

 

Keyhole. Assim, observou-se uma concordância de 81% e uma discordância de 19% 

entre os sistemas para este subconjunto. A discordância foi predominantemente 

explicada por refeições classificadas com Nutri-Score A ou B, mas que não 

cumpriam os critérios para elegibilidade do Keyhole(27). Os resultados 

apresentados corroboram os dados obtidos no presente estudo, onde se verificou 

uma concordância de 73% com base nos valores declarados e de 64% com base nos 

valores analíticos. De uma forma semelhante, a maioria das discrepâncias ocorreu 

também em refeições classificadas com Nutri-Score B, mas que não cumpriam os 

critérios exigidos pelo sistema Keyhole. 

É importante considerar que este estudo apresenta limitações, nomeadamente o 

tamanho reduzido de amostras analisadas, a ausência da quantidade de fibra e da 

discriminação dos açúcares adicionados na declaração nutricional e a não 

determinação da quantidade analítica de frutas, hortícolas e leguminosas. 

6. Conclusões 

Verificou-se, de forma geral, uma boa concordância entre os sistemas Nutri-Score 

e Nordic Keyhole quando aplicados a refeições prontas para consumo, 

especialmente com base nos valores declarados (73%) e, em menor grau, nos 

analíticos (64%). As discordâncias verificadas ocorreram, sobretudo, em refeições 

com Nutri-Score B que não cumpriram os critérios mais restritivos do Keyhole. 

Estes resultados são particularmente relevantes no contexto da discussão sobre a 

adoção de um sistema harmonizado de FOP-NL na União Europeia, uma vez que 

demonstram que, apesar das abordagens distintas adotadas pelos dois sistemas 

em estudo, ambos demonstraram consistência na maioria dos casos para orientar 

os consumidores na escolha de opções alimentares. 
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Apêndices 

Apêndice A - Apresentação dos resultados relativos à aplicação do algoritmo 

atualizado do Nutri-Score em 11 refeições prontas para consumo. 

Tabela 4 – Classificações obtidas para o Nutri-Score, com base nos valores declarados. 
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Tabela 5 – Classificações obtidas para o Nutri-Score, com base nos valores analíticos. 
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Apêndice B - Apresentação dos resultados relativos à aplicação dos critérios do 

Keyhole em 11 refeições prontas para consumo. 

Tabela 6 – Classificações obtidas para o Keyhole, com base nos valores declarados. 
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Tabela 7 – Classificações obtidas para o Keyhole, com base nos valores analíticos. 
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Apêndice C - Apresentação dos resultados relativos à avaliação da conformidade 

da declaração nutricional em 11 refeições prontas para consumo, de acordo com 

as tolerâncias da CE. 

 

Tabela 8 - Avaliação da conformidade da declaração nutricional (g/100g) para o Empadão de Novilho com 

Puré de Cherovia. 

 
Legenda: Cor verde – Valores declarado dentro das tolerâncias; Cor vermelha – Valores declarados fora das 

tolerâncias. 

 

 

Tabela 9 - Avaliação da conformidade da declaração nutricional (g/100g) para o Frango Tandoori com Brócolos 

e Abobora. 

 
 

Legenda: Cor verde – Valores declarado dentro das tolerâncias; Cor vermelha – Valores declarados fora das 

tolerâncias; * - Valor do limite de tolerância inferior, por ser negativo, foi considerado igual a zero. 
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Tabela 10 - Avaliação da conformidade da declaração nutricional (g/100g) para a Moqueca de Peixe com 

Legumes Grelhados e Gengibre.  

 

Legenda: Cor verde – Valores declarado dentro das tolerâncias; Cor vermelha – Valores declarados fora das 

tolerâncias; * - Valor do limite de tolerância inferior, por ser negativo, foi considerado igual a zero. 

 

 

Tabela 11 - Avaliação da conformidade da declaração nutricional (g/100g) para o Ovo Berber. 

 
Legenda: Cor verde – Valores declarado dentro das tolerâncias; Cor vermelha – Valores declarados fora das 

tolerâncias. 

 

 

Tabela 12 - Avaliação da conformidade da declaração nutricional (g/100g) para a Salada de Camarão com 

Legumes Asiáticos.  

 
Legenda: Cor verde – Valores declarado dentro das tolerâncias; Cor vermelha – Valores declarados fora das 

tolerâncias; * - Valores do limite de tolerância inferior, por serem negativos, foram considerados igual a zero. 
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Tabela 13 - Avaliação da conformidade da declaração nutricional (g/100g) para o Arroz de Pato. 

 
Legenda: Cor verde – Valores declarado dentro das tolerâncias; Cor vermelha – Valores declarados fora das 

tolerâncias; * - Valores do limite inferior do valor declarado e da tolerância inferior, por serem negativos, 

foram considerados igual a zero. 

 

 

Tabela 14 - Avaliação da conformidade da declaração nutricional (g/100g) para o Bacalhau à Brás. 

 
Legenda: Cor verde – Valores declarado dentro das tolerâncias; Cor vermelha – Valores declarados fora das 

tolerâncias; * - Valores do limite de tolerância inferior, por serem negativos, foram considerados igual a zero. 

 

 

Tabela 15 - Avaliação da conformidade da declaração nutricional (g/100g) para o Bacalhau Espiritual. 

 
Legenda: Cor verde – Valores declarado dentro das tolerâncias; Cor vermelha – Valores declarados fora das 

tolerâncias; * - Valor do limite de tolerância inferior, por ser negativo, foi considerado igual a zero. 

 

 

0

5,55

0,95

0* 0,04

Arroz de Pato

Açúcares 0 ±2g

5,65

1,04

20,4

Valor Medido

5,6

1,0

20

2,0

24

Valor Declarado no 
Rótulo

Intervalo Aceitável 
do Valor Declarado

Critério de 
Tolerância

0,84 1,2±0,375g

0*

1,3

17

2,4

11

0,8

0

2,0

15

0,04

12,4

±2g

Tolerância
Inferior

Tolerância
Superior

4,2

±0,8g 

±20% 

0,2

16

12

±1,5g 4,1 7,1

Sal 0,80

0*

9,1

0,38

Proteína ±20% 

19,5

0*

11,5

0,75

1,8

Declaração
Nutricional

Lípidos

Ácidos Gordos 
Saturados

Hidratos de Carbono

Fibra

11,3 1,9

Proteína 13 12,95 13,05 ±20 % 10

Sal 1,6 1,55 1,64 ±20 %

0* 3,4 2,7

16 12

Fibra 1,4 1,35 1,44 ±2g

5

Açúcares 1,5 1,45 1,54 ±2g 0* 3,5 0,8

2,6 1,8

Hidratos de Carbono 12 11,95 12,04 ±20% 10 14

Ácidos Gordos 
Saturados

1,8 1,75 1,84 ±0,8g 1,0

Lípidos 10 9,95 10,04 ±20% 8 12 10

Bacalhau à Brás
Declaração
Nutricional

Valor Declarado no 
Rótulo

Intervalo Aceitável 
do Valor Declarado

Critério de 
Tolerância

Tolerância
Inferior

Tolerância
Superior

Valor Medido

0,490,28 1,1

Proteína 8,1 8,05 8,12 ±2g 6,1

Sal 0,70 0,65 0,74 ±0,375g 

0* 3,5 1,0

10 6,9

Fibra 1,5 1,45 1,54 ±2g 

10

Açúcares 3,1 3,05 3,14 ±2g 1,1 5,1 2,0

5,2 3,6

Hidratos de Carbono 12 11,95 12,04 ±20% 10 14

Ácidos Gordos 
Saturados

4,3 4,25 4,34 ±20% 3,4

Lípidos 5,9 5,85 5,94 ±1,5g 4,4 7,4 5,0

Bacalhau Espiritual
Declaração
Nutricional

Valor Declarado no 
Rótulo

Intervalo Aceitável 
do Valor Declarado

Critério de 
Tolerância

Tolerância
Inferior

Tolerância
Superior

Valor Medido
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Tabela 16 - Avaliação da conformidade da declaração nutricional (g/100g) para o Bacalhau à Gomes de Sá. 

 
Legenda: Cor verde – Valores declarado dentro das tolerâncias; Cor vermelha – Valores declarados fora das 

tolerâncias; * - Valores do limite de tolerância inferior, por serem negativos, foram considerados igual a zero. 

 

 

Tabela 17 - Avaliação da conformidade da declaração nutricional (g/100g) para a Feijoada à Transmontana. 

 
Legenda: Cor verde – Valores declarado dentro das tolerâncias; Cor vermelha – Valores declarados fora das 

tolerâncias; * - Valor do limite de tolerância inferior, por ser negativo, foi considerado igual a zero. 

 

 

Tabela 18 - Avaliação da conformidade da declaração nutricional (g/100g) para os Legumes à Brás. 

 
Legenda: Cor verde – Valores declarado dentro das tolerâncias; Cor vermelha – Valores declarados fora das 

tolerâncias; * - Valor do limite de tolerância inferior, por ser negativo, foi considerado igual a zero. 

 

1,000,38 1,2

Proteína 6,7 6,65 6,74 ±2g 4,7

Sal 0,80 0,75 0,84 ±0,375g

0* 3,5 1,6

8,7 8,1

Fibra 1,5 1,45 1,54 ±2g

10

Açúcares 1,4 1,35 1,44 ±2g 0* 3,4 0,7

2,2 1,1

Hidratos de Carbono 12 11,95 12,04 ±20% 10 14

Ácidos Gordos 
Saturados

1,4 1,35 1,44 ±0,8g 0,6

Lípidos 8,3 8,25 8,34 ±1,5g 6,8 9,8 6,3

Bacalhau à Gomes de Sá
Declaração
Nutricional

Valor Declarado no 
Rótulo

Intervalo Aceitável 
do Valor Declarado

Critério de 
Tolerância

Tolerância
Inferior

Tolerância
Superior

Valor Medido

Sal 1,3 1,25 1,34 ±20%

Proteína 9,1 9,05 9,14 ±2g

1,5 5,5 4,6

0,99 1,6

7,1

1,0

11 8,7

Fibra 3,5 3,45 3,54 ±2g

6,0

Açúcares 1,4 1,35 1,44 ±2g 0* 3,4 3,1

2,7 2,8

Hidratos de Carbono 7,2 7,15 7,24 ±2g 5,2 9,2

Ácidos Gordos 
Saturados

1,9 1,85 1,94 ±0,8g 1,1

Lípidos 5,5 5,45 5,54 ±1,5g 4,0 7,0 7,5

Feijoada à Transmontana
Declaração
Nutricional

Valor Declarado no 
Rótulo

Intervalo Aceitável 
do Valor Declarado

Critério de 
Tolerância

Tolerância
Inferior

Tolerância
Superior

Valor Medido

0,830,18 1,02

Proteína 5,6 5,55 5,64 ±2g 3,6

Sal 0,60 0,55 0,64 ±0,375g 

0,3 4,3 2,7

7,6 4,8

Fibra 2,3 2,25 2,34 ±2g

17

Açúcares 1,3 1,25 1,34 ±2g 0* 3,3 0,9

3,3 2,8

Hidratos de Carbono 17 16,95 17,04 ±20% 14 20

Ácidos Gordos 
Saturados

2,5 2,45 2,54 ±0,8g 1,7

Lípidos 16 15,95 16,04 ±20% 13 19 17

Legumes à Brás
Declaração
Nutricional

Valor Declarado no 
Rótulo

Intervalo Aceitável 
do Valor Declarado

Critério de 
Tolerância

Tolerância
Inferior

Tolerância
Superior

Valor Medido
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Anexo 

Anexo A - Parecer do orientador do Trabalho Complementar 

 

 

 



 

 

 

 

 


