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Uma revisão sistemática para identificação das possibilidades de aplicações e 
das barreiras de adoção da customização em massa na produção de alimentos
A systematic review to identify possible applications and barriers to the adoption of 

mass customization in food production

Resumo

Em um cenário de indústria 4.0 e integração de processos, torna-se necessária a discussão sobre a produção de 
produtos personalizados em massa ao consumidor. As empresas possuem dificuldades na implementação da estratégia de 
Customização em Massa (CM), especialmente em empresas produtoras de alimentos, o que pode ser explicado pela falta de 
estudos sobre fatores que afetam o sucesso da adoção desta estratégia. A partir de uma revisão sistemática da literatura, 
este artigo possui o objetivo de realizar uma análise bibliométrica com a finalidade de identificar as possibilidades da adoção 
de CM para produtos alimentícios customizados em massa e, ainda, identificar barreiras relacionadas à implementação da 
CM. Os resultados apresentam a perecibilidade dos alimentos, a dificuldade no processamento, a quantificação dos valores 
nutricionais do produto customizado e a complexidade de percepção do valor agregado da customização pelos clientes 
como barreiras para a implementação no setor alimentício. Os resultados apresentados contribuem para a identificação 
de oportunidades de novos produtos e também para a reunião de informações que possibilitem um direcionamento da 
implementação de CM no setor alimentício.

Palavras-chave: Inovações; Personalização; Produtos alimentícios; Processos alimentícios; Bibliometria; Aplicabilidade.

Abstract

In a 4.0 industry scenario related to process integration, it becomes necessary to discuss the production of mass 
customized products for consumers. The companies have difficulties in implementing the strategy of mass customization 
(MC), especially in food processing companies, which can be explained by the lack of studies on factors that affect the 
success of the adoption of this strategy. As from a systematic literature review, this article aims to carry out a bibliometric 
analysis with the objective of investigating the possibilities of applying MC for mass customized food products, and identify 
barriers related to the implementation of MC. The results showed food perishability, processing difficulties, quantification of 
the nutritional values ​​of the customized product and the complexity of the perception by the clients of the value added by 
customization as barriers to its implementation in the food sector. The results presented contribute to the identification of 
opportunities for new products and to the gathering of information that allows for guidance in the implementation of MC in 
the food sector.
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1 Introdução

A estratégia de Customização em Massa (CM) 
(DAVIS, 1987) tem como objetivo o atendimento de 
demandas específicas dos consumidores (PINE, 1993) 
a partir da aplicação de tecnologias e sistemas de 
produção aptos a entregar bens e serviços com eficiência 
semelhante aos produzidos em massa (TSENG  et  al., 
1996). Aplicações bem-sucedidas da CM podem ser 
verificadas em empresas das mais variadas áreas de 
atuação (FOGLIATTO et al., 2012), como nas companhias 
Bosch, Nokia, Philips e Siemens (LINDEN et al., 2007), 
setor de serviços (PETERS; SAIDIN, 2000), automobilística 
(ALFORD et al., 2000; BRABAZON et al., 2010) e móveis 
modulados (FETTERMANN; ECHEVESTE, 2014). No setor de 
alimentos é verificada uma maior quantidade de aplicações 
na área de nutrição personalizada (BOLAND, 2008) e de 
produção de alimentos (McINTOSH et al., 2010).

Embora se identifiquem diversos estudos sobre o 
tema na literatura, ainda há dificuldades de compreensão de 
alguns limites da adoção de CM (PILLER et al., 2005) e da 
aplicação de seus conceitos nas empresas (FOGLIATTO et al., 
2012; FETTERMANN; ECHEVESTE, 2014). Esta dificuldade 
é mais crítica na indústria alimentícia (FISHER et al., 2005; 
MATTHEWS et al., 2006; BOLAND, 2006). Esta área apresenta 
quantidades restritas de estudos com orientações da 
utilização de CM em alimentos (McINTOSH et al., 2010). 
Essa menor quantidade de estudos pode ser explicada 
pelas diferenças nos processos de produção dos alimentos 
e por características do produto, tais como perecibilidade, 
restrições de legislação (McINTOSH et al., 2010) e pelas 
modificações físico-químicas que podem comprometer 
a eficiência das operações e a qualidade dos produtos 
(WEDZICHA; ROBERTS, 2006). Somado à escassez de 
informações que orientem a implementação de CM na 
indústria alimentícia, verifica-se a necessidade de reunir a 
literatura sobre este tema, que ainda se encontra dispersa 
em diferentes áreas de estudo, tais como na identificação 
das necessidades dos consumidores (ADEIGBE et al., 2015; 
NAGPAL et al., 2015; WOLF; ZHANG, 2016), nos métodos 
de processamento (FISHER et al., 2005; MATTHEWS et al., 
2011) ou então em estudos vinculados à cadeia de valor 
(MERTINS et al., 2012; VERDOUW et al., 2014).

Os produtores de alimentos possuem dificuldades 
de adequar seus processos a técnicas de fabricação 
flexíveis para a produção de produtos personalizados de 
forma econômica (COHEN et al., 2009). Apesar dessas 
dificuldades, ainda se verifica um aumento de customização 
de produtos alimentícios ofertados no mercado, como pode 
ser observado em empresas como as redes de franquias 
Subway, McDonald’s e Domino’s (NAGPAL et al., 2015; 
PIZAM, 2007). No Brasil, além das redes internacionais de 
fast food, também se verifica a disseminação da adoção 
da estratégia de CM na alimentação por quilo, que permite 
a customização da refeição pelo cliente. Apesar desse 
tipo de estratégia estar bastante difundida no país, não 

se verificam casos difundidos em outras áreas de atuação 
das empresas. O crescimento da utilização de CM em 
produtos alimentícios (NAGPAL et al., 2015) e do desejo 
de produtos personalizados (BALCOMBE et al, 2016), 
em conjunto com a falta de estudos e a dificuldade de 
sua aplicação na área (BOLAND, 2006; McINTOSH et al., 
2010; WEDZICHA; ROBERTS, 2006), apresentam-se como 
uma oportunidade de pesquisa sobre o tema. Por meio 
de uma revisão de literatura, este artigo tem por objetivo 
realizar uma análise bibliométrica da literatura já existente 
sobre CM no setor alimentício, e identificar possibilidades 
de aplicações e barreiras para implementação de CM na 
produção de alimentos.

2 Método de pesquisa

Para reunir as oportunidades de pesquisa, foi realizada 
uma revisão sistemática da literatura. A revisão sistemática 
adota um processo replicável, científico e transparente 
(COOK et al., 1997), sendo recomendada para reunir e 
analisar os estudos relevantes sobre o tema (KITCHENHAM, 
2004). A utilização desta abordagem de pesquisa garante 
que o erro sistemático seja limitado, os efeitos casuais 
sejam reduzidos e a legitimidade da análise de dados seja 
reforçada (REIM et al., 2015). A pesquisa deste trabalho 
baseou-se no método desenvolvido por Kitchenham 
(2004), amplamente utilizado na literatura (KITCHENHAM, 
2007; BEECHAM et al., 2008; BENAVIDES et al., 2010). 
A aplicação de Kitchenham (2004) sugere as seguintes 
etapas para o desenvolvimento da revisão: (i) questões 
de investigação; (ii) processos de pesquisa; (iii) critério 
para exclusão e inclusão, e avaliação da qualidade do 
estudo; (iv) coleta e análise de dados.

(i)	 Questões de investigação

Entre as questões de pesquisa que direcionaram 
este estudo estão: Quais são as instituições de pesquisa, 
os pesquisadores e os periódicos que desenvolvem e 
publicam estudos científicos sobre o tema de CM em 
alimentos? Quais são as aplicações e as barreiras de CM 
no setor alimentício?

(ii)	Processos de pesquisa

Foi realizada uma pesquisa em cinco das principais 
bases de dados de periódicos científicos: Science Direct, 
Scopus, Emerald Insight, Proquest e Web of Science. 
A revisão sobre CM realizada por Fogliatto et al. (2012) 
utilizou os termos de busca “mass customization” e “mass 
customisation” para a busca de artigos. Neste estudo, 
utilizou-se os mesmos termos utilizados por Fogliatto et al. 
(2012), além dos termos isolados “customization” e 
“customisation”, todos combinados com as palavras 
“food” ou “nutrition”. A busca foi realizada nas bases de 
dados incorporando títulos, palavras-chaves e resumos.
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(iii)	Critério para inclusão e exclusão, e avaliação de 
qualidade do estudo

O processo de busca identificou 439 artigos, que 
após o procedimento de filtragem resultou em 52 diferentes 
artigos analisados. Os procedimentos adotados durante 
esse filtro, conforme representado na Figura 1, excluíram 
artigos que não possuíam título, resumo ou texto aderente 
ao tema estudado. Os artigos selecionados não foram 
filtrados pela data de publicação, visto que a maior parte 
(49 artigos) dos artigos selecionados foram publicados 
a partir de 2000.

(iv) Coleta e análise de dados
São frequentes os estudos na literatura sobre CM que 

abordam os benefícios de sua aplicação (HART, 1995; KOTHA, 
1995; SALVADOR et al., 2009), as barreiras ou dificuldades 
para a sua implementação (PINE, 1993; ÅHLSTRÖM; 
WESTBROOK, 1999; ZIPKIN, 2001) e os facilitadores 
que contribuem para o seu sucesso (SILVEIRA  et  al., 
2001; PILLER; MÜLLER, 2004; FOGLIATTO et al., 2012). 
Seguindo este mesmo procedimento, foi realizada uma 
pesquisa para identificar nos artigos os benefícios, as 
barreiras e os facilitadores para a aplicação da CM no setor 
de alimentos. A coleta de dados foi realizada a partir da 
análise na íntegra dos artigos considerados na revisão. Além 
dos benefícios, barreiras e facilitadores para a aplicação 
da CM nos alimentos, também foram identificados nos 
artigos as aplicações em produtos alimentícios e os dados 
demográficos das publicações, tais como: periódicos, data 
de publicação e instituição dos autores. O procedimento 
foi realizado entre os meses de março de 2016 e janeiro 
de 2017. A seguir são apresentados os resultados obtidos 
a partir da revisão de literatura realizada.

3 Resultados

3.1 Análise bibliométrica

Como forma de analisar os temas abordados em 
cada publicação foram estabelecidas quatro diferentes 
categorias de temas de pesquisa. Na primeira categoria, 
denominada geral (G), estão incluídos artigos que 
desenvolvem o objetivo de expor características e visões 
gerais de CM, incluindo o setor de alimentos. São artigos 
que apresentam estudos sobre o mercado alimentício, 
mencionam a indústria de alimentos ou utilizam dados 
do setor para compor o estudo. A segunda categoria de 
artigos, denominada processamento (P), inclui temas 
direcionados para análise de características e alternativas 
de manufatura e processamento para customização de 
produtos alimentícios. A terceira categoria de artigos, 
denominada cliente (C), incorpora o tema de análise da 
relação de CM com a interatividade do consumidor e 
sua percepção de valores sobre o produto alimentício 
customizado. Por fim, a quarta categoria de artigos, 
denominada cadeia de valor (V), é formada por estudos 
que focam na análise da relação de CM com a cadeia de 
suprimentos e logística da indústria alimentícia.

A partir da classificação dos artigos analisados 
nas categorias de temas (G – Geral; P – Processamento; 
C – Cliente; V – Cadeia de Valor), obteve-se uma representação 
cronológica da evolução do número de publicações 
em cada uma das categorias de estudos analisadas 
(Figura 1). A partir da Figura 2, pode-se observar que os 
trabalhos relacionados à análise da interação e percepção 
dos clientes para produtos alimentícios customizados 
(C) representam 42,30% do total de artigos publicados 

Figura 1. Procedimento para filtragem dos artigos considerados para esta revisão.
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durante o período analisado. As categorias de estudo 
apresentam uma dispersão no número de artigos ao longo 
do período analisado. A partir de 2015, foi verificado um 
crescimento na quantidade de publicações aderentes 
ao tema da análise da interação com clientes (C), que 
em 2015 e 2016 registraram a publicação de 4 artigos 
incluídos nesta revisão.

Com base nos dados obtidos pelo Google Scholar, 
os dois artigos considerados para esta pesquisa que 
apresentam maior quantidade de citações não possuem 
como temática principal a CM para a indústria de alimentos. 

O artigo com maior citação, Grunert (2005), desenvolveu 
seu estudo para analisar a relação entre a qualidade, 
percepção de segurança e a demanda dos consumidores 
de produtos alimentícios. Foi considerado para esta revisão 
porque possui aderência com CM, devido a sua análise 
da percepção dos consumidores, identificado como uma 
característica relevante a ser estudada na adoção de CM 
por uma empresa (SILVEIRA et al., 2001; FOGLIATTO et al., 
2012). O trabalho de Fogliatto et al. (2012) apresenta uma 
revisão de literatura sobre CM, incluindo estudos sobre 
sua aplicação no setor de alimentos (McINTOSH et al., 

Figura 2. Representação cronológica da evolução dos temas.

Figura 3. Percentual do número de publicações sobre o tema por país.
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2010; BOLAND, 2008). Em sua revisão de literatura, 
Fogliatto  et  al. (2012) realizam uma análise sobre as 
barreiras e facilitadores para adoção da CM em diversos 
setores da indústria, sendo utilizada como referência de 
análise do presente estudo. Também pode ser verificado 
um crescente número de publicações (p-valor = 0,0173) 
sobre o tema de CM em produtos alimentícios, indicando 
a atualidade e uma tendência de crescimento nos estudos 
sobre o tema.

O periódico com maior quantidade de artigos 
integrantes desta revisão, o Trends in Food Science & 
Technology, apresenta apenas três estudos. Periódicos 
com dois estudos incluídos na revisão são o Journal of 
Food Engineering, Journal of Retailing e International 
Journal of Hospitality Management. Os 43 demais estudos 
considerados nesta revisão foram publicados em outros 
diferentes periódicos, congressos ou livros. A análise dos 
periódicos confirma a dispersão dos estudos sobre CM 
em produtos alimentícios na literatura. São verificados 
periódicos de diversas áreas de concentração, com 
destaque para a área de gestão de operações e engenharia 
de alimentos. Quanto ao fator de impacto, verificamos 
que os periódicos direcionados para a área de alimentos 
apresentam média de seu fator de impacto (JCRmédio = 2,80) 
superior em comparação com as demais áreas de estudo 
(JCRmédio = 1,70).

Os centros de estudo sobre o tema da CM no setor 
de alimentos correspondem às instituições de filiação dos 
autores com publicações referenciadas nesta revisão de 
literatura. O número de publicações sobre o tema por país 
de filiação dos autores está representado na Figura 3. 
Verifica-se maior quantidade de publicações originadas 
dos Estados Unidos da América (18), seguido pelo Reino 
Unido (9) e Nova Zelândia (5), configurando-se nos países 
centro de estudos com maior quantidade de pesquisas 
sobre o tema.

Como forma de localizar mais especificadamente 
os centros de pesquisa que estudam a aplicação da CM 
em alimentos, foi identificada a instituição de filiação dos 
autores de cada um dos artigos analisados, juntamente 
com o país de filiação dos autores e a quantidade de 
artigos vinculados a estas instituições. Dentre essas 
instituições, podem ser destacadas com maior número 
de trabalhos publicados a University of Bath (3) e a 
Wageningen University (3), localizadas no Reino Unido 
e na Holanda, respectivamente.

Ao final da análise bibliométrica das publicações 
sobre CM em alimentos, foi possível constatar a dispersão 
dos periódicos das publicações, confirmando que o tema 
é estudado por diferentes áreas de conhecimento e não 
está consolidado na literatura. Também verificou-se um 
número crescente de publicações que abordam o tema, 
justificando sua atualidade, principalmente quando abordam 
a categoria de tema aderente à análise da interação 

com clientes. Por fim, foi verificada maior quantidade de 
estudos com autores vinculados a instituições dos Estados 
Unidos da América e Reino Unido, com destaque para a 
University of Bath (UK) e Wageningen University (HOL).

4 Discussões

4.1 Aplicações de CM em alimentos

A revisão sobre as aplicações da CM em alimentos 
considerada neste estudo identificou 40 aplicações em 
produtos alimentícios. Apesar de ser considerado um 
total de 52 artigos selecionados para o presente estudo, 
somente 21 artigos apresentaram aplicações focadas 
em produtos alimentícios específicos. Cada uma dessas 
aplicações foi categorizada por afinidade em seis grupos: 
(i) bebidas, (ii) condimentos, (iii) doces, (iv) fast foods, 
(v) lácteos e (vi) refeições. Foi verificada maior frequência 
de estudos nos produtos de fast food (12) em detrimento 
das demais categorias de produtos. Essa maior 
concentração de aplicações em produtos de fast food 
pode ser explicada pela própria natureza desses produtos, 
que os tornam facilmente customizáveis, e pelo contato 
direto entre consumidor e manufatura, que contribui para 
a identificação das necessidades do cliente. Na Tabela 1 
estão apresentados os produtos alimentícios mencionados 
na literatura de CM selecionada para o estudo:

A partir da Tabela 1, observa-se a presença de 
produtos que utilizam diferentes origens de insumos, 
evidenciado ainda a viabilidade de adoção de CM em 
produtos alimentícios que apresentem diferentes tipos 
de processamento. As aplicações que consideram a CM 
em bebidas foram desenvolvidas em sucos (FERREIRA; 
ALCÂNTARA, 2016), cervejas (DONADINI  et  al., 2016) 
e vinhos (VAN HOEK, 1999). Estes estudos apresentam 
aplicações diversas, tais como para o estudo da postergação 
da customização na cadeia de suprimentos (VAN HOEK, 
1999; FERREIRA; ALCÂNTARA, 2016). Ainda referente 
à categoria bebidas, a literatura apresenta aplicações 
para a análise de percepção de valor do cliente diante 
diferentes combinações de ingredientes e diferentes 
mercados (DONADINI et al., 2016).

Para a categoria condimentos, o trabalho desenvolvido 
por Ferreira e Alcântara (2016) analisa a viabilidade de 
adotar postergação de cadeia em produtos derivados 
do tomate. Este estudo apresenta os diferentes tipos de 
postergação aplicados nas empresas que produzem 
produtos derivados de tomate, analisando como cada 
uma das possibilidades pode ser aplicada e o seu 
impacto no processo de produção. Também foi verificado 
o estudo sobre o comportamento do consumidor perante 
a customização de informações de rótulos de azeite de 
oliva extravirgem (BALCOMBE et al., 2016).

Na categoria “doces”, foram verificados diversos 
produtos (tais como bolos, chocolates e biscoitos) 
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considerados em estudos para utilização de manufatura 
aditiva através da impressora 3D (WEGRZYN et al., 2012; 
LIPTON et al., 2015; SUN et al., 2015). Ainda para a categoria 
de doces, Sorouri et al. (2014) sugeriram a utilização de 
um sistema mecânico automatizado e inteligente para a 
fabricação de sorvetes.

Para a categoria dos alimentos “lácteos”, foi 
identificada maior frequência de estudos com aplicações 
da CM em iogurtes (FISHER et al., 2005; McINTOSH et al., 
2010; MATTHEWS  et  al., 2011). Estes estudos tiveram 
enfoque no levantamento de facilitadores e barreiras do 
processo de obtenção do produto, e de características 
dos produtos (tais como reologia) e do processo 
(tais como ciclo de maturação).

As categorias ‘‘fast food” e “refeições” incluem vários 
produtos alimentícios diferentes, combinados entre si. Pode-se 
mencionar a aplicação de CM para a produção de pizzas 
(WEGRZYN et al., 2012; LIPTON et al., 2015; NAGPAL et al., 
2015; SUN et al., 2015), cachorro-quente (RAHIMNIA et al., 
2009; PULLMAN et al., 2001), hambúrguer (PULLMAN et al., 
2001; WOLF; ZHANG, 2016), saladas (NAGPAL et al., 2015) 
e pratos prontos para restaurantes (SAMSUDIN et al., 2011; 
CHEN et al., 2014). Os estudos dessas categorias abordam 
principalmente a análise do comportamento dos consumidores 
frente a diferentes combinações de componentes de produtos 
(PULLMAN et al., 2001; NAGPAL et al., 2015; BALCOMBE et al., 
2016; DONADINI et al., 2016; WOLF; ZHANG, 2016), ou para 
análise da interação dos consumidores com a customização 
de produtos (RAHIMNIA et al., 2009; SAMSUDIN et al., 2011; 
CHEN et al., 2014). Ainda para as categorias “fast food” e 
“refeições”, também foram identificados estudos propondo 
a utilização de manufatura aditiva, principalmente para a 
confecção de massas (WEGRZYN et al., 2012; LIPTON et al., 
2015; SUN et al., 2015).

4.2 Barreiras para adoção de CM em empresas 
alimentícias

O desenvolvimento de novos produtos com viabilidade 
comercial exige que as possibilidades tecnológicas e de 
mercado sejam consideradas efetivamente no projeto do 
produto (ULRICH et al., 2003). A necessidade de atender 
a essas possibilidades tecnológicas, de mercado e gestão 
pode ser analisada na forma de barreiras (DOUGHERTY, 
1992). O estudo sobre barreiras também pode ser 
denominado de outras formas na literatura, tais como fatores 
de sucesso (HOLLAND; LIGHT, 1999; SILVEIRA  et  al., 
2001; FOGLIATTO et al., 2012) e dificuldades ou limites 
(ZIPKIN, 2001).

O estudo sobre as barreiras para implementação 
de CM pode ser encontrado em diversos estudos acerca 
do tema (PINE, 1993; MAcCARTHY et al., 2003; PILLER; 
MÜLLER, 2004; ZIPKIN, 2001; SALVADOR et al., 2009; 
DAABOUL et al., 2011). A literatura de CM direcionada 
ao setor alimentício incorpora novas barreiras para a 
adoção da CM nas empresas, principalmente em razão 
das particularidades provenientes do seu processamento 
(BOLAND, 2006; McINTOSH et al., 2010; MATTHEWS et al., 
2011). Nos estudos sobre o tema, são mencionadas como 
barreiras para a implementação da CM na área de alimentos: 
(i) a perecibilidade dos alimentos, que considera a vida útil 
de um alimento (KOUKI et al., 2013; NEUSCHULZ et al., 
2015); (ii) processamento, referente às restrições para 
produzir produtos alimentícios customizados (FISHER et al., 
2005; MATTHEWS et al., 2011; McINTOSH et al., 2010); 
(iii) valores nutricionais, referentes à dificuldade em 
transcrever as características do produto customizado 
(GERMAN et al., 2004; BOLAND, 2008; BALCOMBE et al., 
2016; REITBERGER et al, 2014); e (iv) percepção dos 
clientes, relacionada ao processo de agregação de valor 

Tabela 1. Produtos alimentícios presentes na literatura de CM.
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1 x x x x
2 x x
3 x x x x x x x
4 x x x x x x x x x x x x
5 x x x x x
6 x x x x x x x x x x

1 – Bebidas; 2 – Condimentos; 3 – Doces; 4 – Fast food; 5 – Lácteos; 6 – Refeições.
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da customização do produto alimentício (PULLMAN et al., 
2001; NAGPAL et al., 2015; WOLF; ZHANG, 2016).

A diferença nos processos da indústria em geral para 
a indústria alimentícia pode explicar a menor exploração 
da literatura sobre a CM no setor alimentício (BOLAND, 
2008; McINTOSH et al., 2010; MATTHEWS et al., 2011). 
Enquanto para a indústria em geral o produto tem seu 
desempenho medido por meio de sua funcionalidade, 
para a indústria de alimentos são as características 
sensoriais (tais como textura e aparência) as relevantes 
para sua qualidade (FISHER et al., 2005; BOLAND, 2006). 
Todos os alimentos sofrem decomposição de forma 
natural, alterando as características químicas e físicas dos 
produtos alimentícios (BOLAND, 2008; McINTOSH et al., 
2010; TRIENEKENS et al., 2012; MATTHEWS et al., 2011; 
SUN et al., 2015; FERREIRA; ALCÂNTARA, 2016).

As alterações químicas e físicas também podem 
ocorrer de forma induzida através de processos industriais, 
como os ciclos de maturação (McINTOSH et al., 2010; 
MATTHEWS  et  al., 2011), utilização de altas pressões 
(CAMPOS  et  al., 2003), técnicas de congelamento 
(RESENDE  et  al., 2002) e de processos térmicos 
(CALDERÓN-MIRANDA et al., 1998; MAHALIK; NAMBIAR, 
2010). Esses processos são usualmente utilizados pelas 
indústrias alimentícias para o beneficiamento do produto, 
contribuindo também na eliminação de microrganismos 
(MAHALIK; NAMBIAR, 2010). As restrições sobre a forma 
de como o material alimentar pode ser processado sem 
prejuízo de sua qualidade (sabor, aparência e valores 
nutricionais) impõem limites para a utilização de tecnologia 
de processo (McINTOSH et al., 2010).

O estado físico (líquido, sólido, pastoso) ou a forma 
em que o alimento se encontra também podem afetar 
a customização do produto (MATTHEWS  et  al., 2011). 
Dessa maneira, a sensibilidade dos alimentos pode ser 
considerada uma barreira para o desenvolvimento e 
utilização de tecnologias que auxiliem a customização dos 
alimentos, tanto em automatizações para processos de 
transformações físico-químicas, quanto para operações 
de controle de produção (FISHER et al., 2005).

A crescente demanda por alimentos customizados 
(BOLAND, 2008) e o curto ciclo de vida que os 
produtos possuem, decorrente da rápida imitação pelos 
concorrentes (SUN, 2007; LEWIS et al., 2010), direcionam 
a indústria de processamento de alimentos a manter uma 
elevada variedade de produtos (FISHER  et  al., 2005). 
Tais características do mercado de produtos alimentícios 
customizados criam a necessidade de operações e sistemas 
de suprimentos flexíveis o suficiente para produzir maior 
quantidade de produtos alimentícios a um baixo custo 
(SALVADOR  et  al., 2009; LEWIS  et  al., 2010). Outras 
dificuldades também podem surgir devido a demandas 
alinhadas a períodos curtos ou sazonais (MATTHEWS et al., 
2011). Em termos de sazonalidade, é preciso desenvolver 

alternativas para suprir as demandas do mercado em 
períodos entressafras. Para isso, a postergação de cadeia 
pode ser uma alternativa viável, como apresentado por 
Ferreira e Alcântara (2016) no caso de produções de 
derivados de tomates, que podem ser congelados em 
forma de polpa para serem utilizados em períodos em 
que a matéria-prima é escassa.

Análises realizadas por Stewart-Knox et al. (2013) 
sugerem que a nutrição personalizada é percebida 
como benéfica para a saúde humana. Há estudos que 
mencionam a possibilidade de aplicação de um conjunto 
de técnicas nutrigenômicas para estudar a relação 
entre o gene de cada indivíduo e o tipo de alimento 
recomendado (GERMAN et al., 2004; BOLAND, 2008), o 
que se tornaria importante para a caracterização de uma 
dieta personalizada (BOUHLAL et al., 2017). Quando as 
características genéticas de um consumidor são utilizadas 
como influenciadores do seu meio de nutrição, verifica-se 
um aumento da necessidade de customização, já que as 
dietas tendem a atender pedidos cada vez mais específicos 
devido à quantidade infinita de genomas. Esta necessidade 
de personalização demonstra, de certa forma, que as 
informações nutricionais compõem um fator que pode 
influenciar a avaliação de um produto, sua percepção e 
a intenção de compra (BURTON et al., 2009).

Neste caso, a personalização do produto pode 
dificultar a confecção da sua tabela nutricional em processos 
nos quais a previsão das quantidades de componentes 
não é precisa. Os consumidores de alimentos têm exigido 
produtos específicos, adaptados às suas necessidades e 
preferências individuais. Para a aceitação da customização 
de alimentos, os consumidores podem ser influenciados 
por atributos hedônicos e utilitários (NAGPAL  et  al., 
2015); saúde e sabor que os alimentos apresentam 
(BHARADWAJ et al., 2009; TRIENEKENS et al., 2012); fatores 
ecológicos (GEHLHAR et al., 2009; HANKAMMER et al., 
2016); sentimentos de promoção (WANG  et  al., 2013); 
nível de customização oferecida (WOLF; ZHANG, 
2016); características culturais (PULLMAN et al., 2001; 
ADEIGBE et al., 2015; DONADINI et al., 2016); e também 
fatores como o tempo de espera e o preço do produto 
(PULLMAN et al., 2001).

Um dos requisitos para a adoção da CM é o 
entendimento do que o cliente realmente necessita. 
Algumas ferramentas são recomendadas para auxiliar os 
consumidores a identificar suas necessidades, minimizando 
complicações para suas decisões (MERTINS et al., 2012; 
SHABAH, 2015). Estas ferramentas contribuem para ajudar 
os clientes a perceberem a personalização do produto, para 
que identifiquem suas necessidades e traduzam-na em 
especificações de produto (SILVEIRA et al., 2001; PILLER; 
MÜLLER, 2004). Como exemplo, as tecnologias da rede 
sem fio combinada com os dispositivos móveis promovem 
uma infraestrutura para a integração e comunicação de 
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informações relacionadas ao pedido do produto customizado 
do cliente e a fabricação do alimento (SAMSUDIN et al., 
2011; DORMAN et al., 2009). Em relação à utilização de 
interfaces gráficas para a personalização de produtos, 
os consumidores necessitam de um espaço de solução 
dentro do qual o consumidor possa agir criativamente, 
limitando a combinação das características do produto 
apenas para aqueles que possam ser efetivamente 
realizados, garantindo que o projeto de usuário seja 
possível (BIGLIARDI; GALATI, 2013).

5 Conclusões

A partir da revisão sistemática, foram obtidos 52 artigos 
considerados neste estudo. Como contribuições, esta 
pesquisa promoveu a reunião de informações que se 
encontram dispersas em diferentes áreas de estudo e que 
viabilizam a adoção de customização em massa (CM) para 
o setor alimentício (BOLAND, 2006; McINTOSH et al., 2010), 
identificando as principais dificuldades das empresas para 
a implementação de CM no setor. Como contribuição ao 
meio prático, foram obtidas considerações que podem 
auxiliar a adoção de CM para a produção de alimentos.

Ainda foram identificados diversos estudos com o 
objetivo de determinar o valor percebido pelo o cliente no 
alimento customizado (KEENAN et al., 2015; NAGPAL et al., 
2015; WOLF; ZHANG, 2016; BALCOMBE  et  al., 2016). 
Apesar disso, o valor agregado ao cliente pela possibilidade 
de customizar produtos alimentícios ainda é pouco 
abordado nos estudos. Matthews et al. (2011) mencionam 
que alguns produtos são facilmente customizados pelos 
consumidores, sendo esta facilidade uma barreira para a 
adoção de CM pelas indústrias alimentícias. Dessa forma, 
o desenvolvimento de estudos sobre quais condições 
ocorrem agregação de valor ao produto alimentício 
customizado também se apresenta como oportunidade 
para futuras pesquisas.

Como resultado desta pesquisa, sugerimos como 
potenciais estudos futuros as seguintes questões: 
A identificação dos percepção de valor dos clientes 
frente à variedade de produtos disponibilizados pela 
estratégia de CM. Apesar de as tecnologias emergentes 
na área de alimentos permitirem maior variedade de 
opções para o cliente, nem sempre esta maior variedade 
agrega valor para o consumidor. Essas possibilidades de 
customização podem direcionar a uma maior agregação 
de valor. Entretanto, em um nível demasiadamente alto 
também podem confundir o cliente e reduzir o seu valor 
percebido, resultando no fenômeno denominado como 
mass confusion (CHEN; WANG, 2010). O estudo sobre 
o nível adequado de opções de alimentos se apresenta 
como oportunidade de pesquisa.

O desenvolvimento de rótulos e informações 
nutricionais sobre os alimentos customizados são uma 
dificuldade devido à diversidade de combinações possíveis 

para personalização de um produto alimentício. Estudos 
comprovam que a presença de informações sobre as 
características dos alimentos comercializados pode 
agregar valor ao produto, perante a percepção de valor 
dos consumidores (NAGPAL et al., 2015; BALCOMBE et al., 
2016). Dessa forma, o desenvolvimento de estudos que 
identifiquem alternativas para possibilitar a customização 
de informações sobre as características dos alimentos 
também se caracteriza como oportunidade de pesquisa 
futuras. Alinhado a essas oportunidades, o estreitamento 
entre nutrição personalizada e estudos nutrigenômicos 
também poderiam ser abordados.

Pesquisas que alinhem tecnologias (como 
nanotecnologia e tecnologia genética) para processo de 
obtenção de produtos alimentícios, assim como estudos 
dos materiais que viabilizem processos aditivos, podem 
possibilitar a flexibilidade de processos alimentícios. 
A flexibilização dos processos é um facilitador para que 
a CM possa ser implementada.
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