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商品名

評価結果

■ ＷEBアンケート結果

１

この価格で買いたい
と思いますか

２

この商品をターゲットにする
客層は多いと思いますか

３

USP (その商品の独⾃の売り）
がある商品だと思いますか

４

買いたくなる
ネーミングですか

５

この商品に興味が
ありますか

とてもある 少しある 普通
あまりない ない

WEBアンケート・1次審査・2次審査・最終審査を厳正に⾏った結果をご報告させていただきます。
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受賞回・年⽉

海鮮丼の具セット
グランプリ

マグロを⾊々なバリエーションで海鮮丼の具にしている

築地ブランドをうまく活⽤できている

それぞれの特徴を活かし、全く違う味わいで何度も楽しめる
解凍しても⽔っぽさがなく、美味しくいただけた
⼀つの量が少なめの⾷べきりサイズで、時代にマッチしている

商品名からはマグロのおいしさがわかりにくい

パッケージに統⼀感があるとさらに良い
広報戦略にさらに⼒を⼊れるともっとよいのではないかと思う

ネーミングがシンプルすぎて良さが伝わりにくい

「海鮮丼の具」から想像されるものとやや違う印象を受ける

他社との差別化を意識したプロモーションに期待したい
⾼価格になっても国産のマグロにこだわってみても良いと思う

6種類の味と⾷感を組み合わせて楽しめる

安⼼・安全が確保されていて美味しく⾷べられる

第79回（2024年9⽉）

3.8%

点数分布として⾦賞相当が27％、グランプリ相当が77％を占めた
結果、総合評価92％で【グランプリ】となりました。⽇本⼈が⼤
好きなマグロを、6種類の味と⾷感で楽しめるバラエティ豊かな
商品として売り出していることが⾼得点の⼤きな理由です。その
結果、ほとんどの審査員がこの商品に興味があると答えました。

⼀⽅で商品名がシンプルすぎてマグロのおいしさや素材の良さが
伝わりにくいという意⾒が多くあり、80％台前半にも点数がやや
集中しました。
今後のマネジメント要因が課題になると思います。
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93%

87%

89%

85%

86%

87%

要因分析は85％から93％の範囲内に分布し、全体的にバ
ランスのよい六⾓形になりました。
味や⾹りなど五感からなる商品⾃体の魅⼒を表す「内部
的要因」が93％と⾮常に⾼い評価でした。これはマグロ
の味の良さとバラエティに富んだ味付けが素晴らしいと
の意⾒が多く反映されたためです。
市場・トレンドから構成される「市場要因」は89％と、
ネット販売の利点やマグロ好きの⽇本⼈の需要にマッチ
していることから2番⽬に⾼い評価項⽬でした。
⼀⽅、ネーミングやパッケージから構成される「外部的
要因」、マネジメントや広報などの「マネジメント・
PR要因」や「ブランディング要因」「素材・安全性」
が85〜87％となっています。
商品名に対する評価があまり伸びなかったのは、海鮮丼
の具だけでマグロを想像するのが難しいとの意⾒による
ものです。サブタイトルがあるとさらに良かったかもし
れません。
またPRやマネジメントに関しては改⾰の余地があると
思われ、今後の展開に期待しています。

このたびのグランプリ受賞、おめでとうございます。⽇本⼈なら誰もが⼤好きなマグロを海鮮丼の具材と
し、素晴らしい商品を⽣み出したチャレンジ精神と企業努⼒に⼼から敬意を表します。
今回もっとも評価が⾼かったのが味や五味、五感に関する「内部的要因」です。味に対する評価はかなり
⾼いものでした。
⽇本⼈のみならず最近では海外からも注⽬度が⾼いマグロを、6種類の味と⾊々な⾷感で楽しめるセット
にしたことに全審査員が⾼評価を付けました。⻑年マグロの取り扱いをされているからこそ⽣まれた素晴
らしい商品を⾼く評価します。
そのマグロという冷凍保存が難しくデリケートな素材を、安全に提供し続けていることから、安全性に対
しても⾼評価につながりました。
続いてターゲットやトレンドに関する「市場要因」も⾼めの結果でした。ECサイトを拝⾒したところ、⾷
欲をそそる画像がふんだんに使われていて思わずクリックしたくなりました。
送料も無料で注⽂しやすく、敬⽼の⽇などのイベント時の贈り物や⾃宅需要にも向いていて、ターゲット
層はかなり広いと思われます。
また、1種類をもっとたくさん⾷べたいという声も多かったので、店舗で販売する際にぜひ⼤きめのパッ
クを販売することも検討いただけたらと思います。

⼀⽅で改善を提案したい点があります。今回残念だったのが、商品名に関する「外部的要因」でした。
「海鮮丼の具」からイメージできる商品と実際の商品に乖離があったこと、商品名から内容が伝わらない
ことなどを指摘する声が多数あがりました。ただ実際商品として間違っているわけではないので、サブタ
イトルを付けてみるのはいかがでしょうか。わかりやすいサブタイトルを付与することで、商品に対する
購買意欲がさらに⾼まることが期待できるはずです。ぜひご検討下さい。
同封されていたリーフレットには詳細な説明や注⽂時のQRコードの記載があり、こちらはとても良いと
思います。

⿂介のおいしさをまんべんなく味わえる海鮮丼はこれからも⼈気・需要ともに⾼いと予想されます。
これからも素晴らしい商品展開を継続されることを期待しています。
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⾷前感の⾷レポ
【責任審査員による⾷レポです】

■ ⾷前感 講評
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⾊

透明度

明暗濃淡

形 態

⼤ ⼩

次 元

視 覚

嗅 覚

光と⾊彩

形

⽐ 喩

感覚的表現

様⼦や状態

視 覚

聴 覚

触 覚

味 覚

濃い⾚、ネギトロのピンクなど⾚
系

三種の海鮮丼にやや透明感を感じ
る

マグロそのものは⾚が濃く、すき
みは薄いピンク系

マグロの切り⾝とすきみの2種で
形状は⼆分される

⼀つ⼀つは⼩ぶり、組み合わせて
⾷べたい⼤きさ

解凍した時に軽やかさを感じる

⼤海原を泳ぐマグロを彷彿させる
おおらかな⾹り

マグロを堪能できるワクワク感に
満ちた匂い

懐かしさを感じる⼤葉味噌の匂い

⼤波の⾳を想像させる匂い

マグロの柔らかさを味わえる匂い

⼒強く⽣命⼒にあふれる⾹り

箱を開けると6種類のパッケージが⽬に⼊り、期待が⾼まりました。
パッと⾒てマグロだとわかるゴマ醤油や⼤葉味噌などのビニールパッケージと、すきみが⼊った丸いパッ
ケージの2種類がワクワク感を煽ります。⼀つ⼀つがそれほど⼤きくないので、流⽔解凍でも時間がかか
らずに⾷べることができそうです。

最初に「海鮮丼の具」と聞いた時は内容がイメージできませんでしたが、リーフレットに記載されている
お品書きを読むと、6種すべてにマグロが使われていることがわかりました。解凍の仕⽅や賞味期限、6種
の内容が丁寧に書かれていることに好感が持てます。
個別の原材料や産地についても別途記載があり、安⼼して⾷べることができそうです。マグロはすべて天
然とのこと、さらに⼤きく期待できます。
⻘紫蘇や⼩葱を⽤意して彩りよく盛り付ければ、インスタ映えしそうです。

1パックの量が少ないので、6種を組み合わせてオリジナルの海鮮丼が作れる楽しみがある点も良いです。
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⾷中感の⾷レポ
【責任審査員による⾷レポです】

■ ⾷中感 講評
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酸味

苦味

旨味

⽢味

塩味

基本五味

広い意味での味覚

匂 い

温 度

テクスチャ―

⾳

肌感覚

静騒感

擬⾳・擬態

硬 柔

粘 性

触 性

⾷材の
物質的特性

乾いているか
湿っているか

⼤葉味噌にほんのりと酸味を感じ
る
⼤葉味噌に若⼲の⼤場の苦みを感
じる
ごま醤油やめかぶから出る深い味
わいの旨味
味噌、サーモン、エビから醸し出
す⽢味
ネギトロの柔らかさから感じる塩
味

マグロの様々な⾷感が楽しめる味

⼝の中にマグロを中⼼とした匂い
が充満する

解凍後のひんやりした⾷感が⼼地
よい

どのパックの中⾝も柔らかな⻭ご
たえを感じる

しっとりねっとりしている

すきみはねっとりした粘りを感じ
る

ぬぺっとした⻭ごたえが⼼地よい

様々な⾷感のハーモニーが素晴ら
しい

もぐもぐ、ねっとりとした⾷べ⼼
地

まずはまぐろめかぶと三種の海鮮丼を⼀緒に⾷べてみました。まぐろめかぶは味が付いているのでそのま
ま⾷べられます。マグロの切り⾝が思ったよりも⼤きく、満⾜感が得られました。

三種の海鮮丼はマグロにサーモンとエビが加えられているので、マグロだけのすきみよりも⾵味がよく感
じられましたが、エビの存在感がやや弱い気がしました。やはりマグロが主役だからでしょうか。

⼤葉味噌とごま醤油漬けもめかぶ同様、⼀切れが⼤きめです。こちらも濃すぎないけれどしっかり味噌や
醤油ダレがしみこんでいました。

まぐろサーモンとネギトロはすきみで解凍加減がやや難しいかもしれません。ネギトロは上⼿に解凍でき
ればなめらかな⾷感を味わうことができます。今回はもう少し解凍時間を⻑くしたほうが良いと感じる状
態でした。まぐろサーモンは⼥性や⼦供が喜びそうな味でした。
3種類のすきみは醤油を少し加えるとちょうどいい味になりました。

1パックを1回でも、何種類かを組み合わせて少しずつ⾷べてもいずれもまぐろが堪能できそうです。
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⾷後感の⾷レポ
【責任審査員による⾷レポです】

広い意味での味覚の
レーダーチャート
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五感に対する感じ⽅
レーダーチャート

基本五味の
レーダーチャート

後 味

気候・地域

⾷経験・⾷習慣

健康・⽣活様式

各種マグロの旨味が後を引き、余韻を楽しめる。少量なのでも
う少し⾷べたかったという気持ちも

夏らしさを感じる⼀⽅、いつでもどこでも⾷べられる
キャンプに持っていってもよさそう

回転寿司のような楽しさがある。少⼈数家族の⼿巻き寿司の具
にも向いている

ヘルシーなので、1パックを朝⾷にするのにも向いている
⾷の細い⼥性や⾼齢者も簡単で美味しく⾷べられるのがうれし
い

五味 評点

酸味 1

苦味 1

うま味 5

⽢味 3

塩味 4

五感 評点

視覚 3

聴覚 2

触覚 4

味覚 5

嗅覚 4

広義の味 評点

まろ味 3

コク味 3

濃厚な味 4

夏らしい味 4

懐かしい味 3
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1. 内部的要因（味・五感・ニュース性等）

2. 外部的要因（ネーミング・パッケージ等）

3. 市場要因（ターゲット・トレンド等）

4. マネジメント・PR要因（広報・広告等）

5. ブランディング要因

6. 素材・安全性・その他

6種類のマグロを様々な味付けと⾷感でいただけるのが最⼤の魅⼒です。マグロの切り⾝を存分に堪能できる
パックと、ねっとり感を味わえるすきみで2つの⾷感が楽しめます。

簡単に流⽔解凍できるところ、1パックの量が少なめなのでいくつか組み合わせて⾃分なりの海鮮丼を作れる
ところ、1パックでも⼩⾷の⼈には満⾜できるところなどが評価の⾼いポイントになっています。

1種類をもっと⾷べたいといった意⾒も多くあり、味に対する評価はかなり⾼いものでした。

会社のホームページを拝⾒するとやや堅苦しく⾒えましたが、ECサイトにおいては⾷欲をそそる画像が数多
く掲載されていて、⾮常に好感度が⾼いと感じました。
ECサイトが中⼼とのことですが、今後のSNS発信との連動に期待しています。
実店舗でも販売を検討されているようですが、持ち歩くことを考えるとサイトでの販売だけでもいいような
気もします。
1パックずつで購⼊できるのであれば、店舗販売での需要が増えることも期待できそうです。

量や味付け、⼿軽さや値段を考えると、⺟の⽇や⽗の⽇のギフトにぴったりだと思います。
必然的にターゲットは⾼齢者になりそうですが、⼦供から⼤⼈まで誰もが楽しめる商品であり、⾃家需要と
しても最適だと思います。流⽔解凍できる点が、時代に合っていると思いました。
マグロが⼤好きな⽇本⼈向けの商品としての評価はかなり⾼いです。

ECサイトでの販売に⼒を⼊れているのも好印象でした。送料無料で注⽂できるのはポイントが⾼く、現在の
トレンドや売れ筋を抑えていると考えられます。

⼀つの量がそれほど多くないので、⾊々組み合わせて楽しめる点は⾼評価です。

⼀⽅、「海鮮丼の具」というネーミングがあまりにシンプルすぎて、中⾝の良さが伝わらない、マグロを
使った商品だということがわからないとの意⾒が多くありました。
せっかくのいい商品なので、サブタイトルを付けるとさらに良さが伝わると思います。

パッケージの形状が2種類に分かれているので、統⼀したほうがいいのでは？という意⾒もありました。

「築地発」という圧倒的なブランドが⾮常に魅⼒的な武器になっていると思います。加えて、⻑年にわたり
マグロの取り扱いをされている点も⾼評価を得た要因の⼀つです。
またわだつみグループとしても、「円⼭町 わだつみ」のような評価の⾼い店舗を経営されていることで、今
後のブランドの広がりが期待できます。

⼀⽅で築地ブランドをあまり活かしきれていないとの意⾒もありました。マグロ取り扱いの歴史などを存分
にアピールしていく余地があると思います。

天然のマグロを安⼼・安全に管理されている点に評価が集まりました。冷凍マグロは美味しく保存できる期
間が短いですが、消費/賞味期限の記載もあり、韓国産マグロではありますが安⼼して美味しくいただくこと
ができました。
保存料や着⾊料が使⽤されていないこと、味のバリュエーションを増やしているにもかかわらず管理体制が
きちんとしている点も⾼評価につながりました。
今後も優れた品質管理の継続をされていくことに期待しています。
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