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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

レンジアップ⼤分とり天
⾦賞

調理写真が裏⾯掲載となっていて、他社と⾒劣ってしまう

調味のバランスが良く、⽣姜とニンニクの⾵味が上品である

中⾝が⾒えるパッケージが斬新で、安⼼感もあって⾮常に良い

ほのかなニンニクの⾹りが⾷欲をそそる、⾵味豊かなとり天
レンジで簡単、下味のつけ⽅もしっかりとして好ましい
保存しやすいジッパーがあり、使う⼈の視点に⽴っている

レンジアップなので、どうしてもカラッと感が感じられない
胸⾁なので、少々パサつきを感じてしまう
SNSでの若年層の購買が刺激できているのか不明である

レンジアップ後、少々固くなってしまい、⾷べにくく感じた

有名冷凍⾷品との差別化をもう少し考えてほしい
気軽に⾷卓を取り⼊れるには少々⾼く感じてしまう

原料にこだわり、化学調味料を使っていないのは素晴らしい

味の染み込み、⾐の味等、満⾜感の⾼い商品だと思う

第79回（2024年9⽉）

 Webアンケートでは、過半数が「興味がある」と回答しており、
商品への関⼼が⾼いことがわかります。「価格」に関しては慎重
な意⾒も⾒られますが、品質とのバランスが重視されていること
が伺えます。点数分布では、グランプリ評価が過半数を占めてお
り、商品の品質が⾼く評価されています。今後は、価格と価値の
バランスを最適化することで、さらに幅広い消費者層にアピール
し、市場の拡⼤が期待されるでしょう。
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■ 要因分布

■ 総評
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商品の品質や味わいが⾼く評価されており、特に鶏⾁の⾃然な旨味が多くの審査員から好評を得てい
ます。また、レンジ調理の⼿軽さは忙しい現代のライフスタイルに合致しており、消費者にとって⼤き
な魅⼒となっています。
⼀⽅で、改善点も指摘されています。まず、パッケージデザインにおいては、商品の特徴をより明確に
伝える⼯夫が求められます。たとえば、パッケージの表⾯に調理後の写真を掲載することで、視覚的な
訴求⼒を強化できます。また、⼤分の郷⼟料理であることを強調しつつ、とり天と他の揚げ物との違い
を⼀⽬で理解できるデザインやキャッチコピーも効果的です。
コストパフォーマンスの向上も重要な課題です。⼀部の消費者や審査員からは、価格に対する慎重な意
⾒が⾒られました。価格設定の⾒直しや付加価値を感じさせる情報の提供が有効です。たとえば、「レ
ンジアップ後、数分オーブントースターで焼くことで、カリッとした⾷感が再現できる」という調理ア
ドバイスをパッケージに明記することで、消費者の満⾜感を⾼めることができます。これにより、商品
の評価がさらに向上し、グランプリへの道が開かれるでしょう。

最後に、全国的な認知度を⾼めるための施策として、⼤分の郷⼟料理であるとり天を家庭で⼿軽に楽
しめるという強みを強調し、広く消費者に訴求することが求められます。SNSやウェブサイトを活⽤し
て商品の背景やストーリーを伝え、消費者との共感を深めることができるでしょう。また、販路の拡⼤
やターゲット層の広がりを⾒据えた戦略的なマーケティングが求められます。これらの施策を通じて、
商品の魅⼒をより多くの消費者に伝え、さらなる成⻑と市場での成功が期待されます。
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全体的にバランスの取れた評価を受けており、各要因
の分布も⾼評価です。内部要因では、無添加や国産鶏の
使⽤による⾼品質な味わいが評価されましたが、レンジ
調理による⾷感がやや控えめである点が指摘されました。
外部要因では、パッケージデザインの視覚的訴求⼒が評
価された⼀⽅、初めて⼿に取る消費者にとっての分かり
やすさが課題とされました。市場要因は、個⾷・時短志
向に合致し、幅広いターゲット層に訴求できる点が⾼く
評価されています。⼀⽅で、マネジメント・PR要因に
おいては、さらなる効果的な展開が求められます。ブラ
ンディング要因は、競合製品との差別化が課題となって
います。素材・安全性では、無添加や厳格な衛⽣管理が
⾼く評価され、全体として⾼い⽔準を⽰しています。
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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

本体は薄い⻩褐⾊で、⾃然な鶏⾁
の⾊合いが活きている

加熱後、⾐はやや透き通るが、中
の鶏⾁はしっかりと存在感がある

表⾯は薄い⻩褐⾊で、⾃然な照り
があり、⾷欲をそそる

⼿作り感のある不揃いな形で、温
もりを感じる

⾷べやすい⼤きさ。⼤きさが均⼀
で⾒た⽬も良い

⽴体感があり、⾐の層がふっくら
とした印象を与える

⾒た⽬は揚げたてだが、しっとり
と絹のような柔らかさがある

⾒た⽬は揚げたてのようで、⾷欲
をそそるビジュアル

しっとりした⾐とジューシーな鶏
⾁。豊かなうま味を期待させる

カリッとした⾳は控えめで、しっ
とりした⾷感が主体

しっとりと柔らかい⾐が鶏⾁の
ジューシーさを引き⽴てる

⾐はしっとり、全体的にまとまり
があり⼀貫した⾷感が感じられる

⾒た⽬は⾃然な薄い⻩褐⾊で、鶏⾁本来の⾊合いがしっかりと表現されています。加熱後の⾐には少し
透明感があり、内側の鶏⾁が透けて⾒えることで期待感を⾼めます。形状は⼿作り感のある不揃いな形が
温かみを感じさせ、サイズが揃っているため⾷べやすさも考慮されています。ふっくらとした⽴体感のあ
る⾒た⽬が⾷欲をそそります。
レンジアップによる調理特性上、⾐はしっとりしており、カリッとした揚げたての印象とは異なるものの、
全体としてまとまりがあり、⾃然な旨味が引き⽴っています。⾒た⽬は揚げたてを期待させるビジュアル
ですが、実際には柔らかさとしっとりとした⾷感が感じられます。⽢みのある⾹ばしさが嗅覚を刺激し、
柔らかな⾐が鶏⾁のジューシーさを包み込んで、揚げ物としての⼀体感を味わえます。
カリッとした揚げ物特有の⾷感を求める⽅にはやや物⾜りなさを感じさせるかもしれませんが、しっとり
とした⾷感を楽しむには⼗分な品質です。
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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

酸味はほとんど感じられない。唐
揚げ本来の味わいに忠実な⾵味
揚げ油の残り⾹からくる、わずか
な苦み。後味に感じる程度

鶏⾁と⾐の調和が⼝の中で⼼地よ
い⾵味として広がる

⾐のしっとり感。⼿触りが柔らか
く、⼝の中で優しく広がる感触

柔らかい鶏⾁。レンジアップによ
るしっとりとした⾷感が特徴

適度な粘性。⼝の中で滑らかに溶
け、⾷べやすい仕上がり
しっとりとした触性。柔らかく、
⼝内で滑らかに広がる

柔らかい⾳。カリッとした揚げ⾳
はなく、静かな⾷感が印象的

しっとり。カリッではなく、しっ
とりとした⼝当たりが残る

全体として、しっかりとした塩味が効いており、鶏⾁の⾃然な⽢みや⾵味がバランス良く引き⽴ってい
ます。本商品は味わいの深さがあり、唐揚げとして期待される味の輪郭が保たれています。また、揚げ物
特有の⾹ばしい⾹りがしっかりと感じられ、⾷欲をそそります。レンジ調理でありながら、温度は適切で、
⼿に持ったときや⼝に⼊れた瞬間の温かさが⼼地よく、⾷べやすさをサポートしています。肌感覚として
は、⾐のしっとり感が特徴で、⼝の中で滑らかに広がる感触が楽しめます。
テクスチャーにおいては、鶏⾁の柔らかさと⾐のしっとり感が調和し、全体的にしっとりとした仕上がり
になっています。⾐が湿っているため、揚げたてのようなカリッとした⾷感はありませんが、その分、優
しい⼝当たりが楽しめます。粘性は適度で、滑らかに⼝の中で広がり、⾷べやすさを⾼めています。触感
は柔らかく、鶏⾁のジューシーさがしっかりと感じられる点も好印象です。

しっかりと効いた塩味。タレの味
付けが全体を引き締める

⾐の中にほのかに感じる⽢み。鶏
⾁の⾃然な⽢さが引き⽴つ

鶏⾁からじわりと溢れる⾃然なう
ま味。無添加の良さが際⽴つ

⾹ばしい揚げ油の匂い。鶏⾁の⾹
りと調和した⾷欲をそそる⾹り

湿った。レンジ調理で⽣じたしっ
とり感が全体に広がる
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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

ー 6 ー

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

レンジアップされたとり天は、後味に軽い塩味が⼼地よく残る
油っぽさがないため、さっぱりとした余韻が楽しめる

温かい⾷べ物が恋しい冬の季節、レンジで簡単に調理できると
り天が、家庭の温もりを感じさせる⼀品

家族の団欒を思い出す、懐かしい味わい。幼少期に⺟が作って
くれた揚げ物を思い出させる家庭的な味

忙しい⽇々の中でも、⼿軽に栄養を摂取できるのが嬉しい。無
添加であることが、安⼼感をさらに⾼める要素

五味 評点

酸味 1

苦味 1

うま味 4

⽢味 3

塩味 4

広義の味 評点

コク味 4

⾹味 3

後味 4

⾷感 3

懐かしい味 4

五感 評点

視覚 3

聴覚 2

触覚 3

味覚 4

嗅覚 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

本商品は素材の旨味を活かしつつ、濃すぎないバランスの良い味付けが特徴です。また、醤油の⾹りが広
がり、揚げ物特有の重さを感じさせないさっぱりとした後味が好印象を与えます。無添加であることも、健
康志向の消費者にとって好ましいポイントです。ただし、レンジ調理によるしっとりとした⾷感は好みが分
かれるかもしれません。家庭で簡単に⼤分の名物料理を楽しめる点は、消費者に強く訴求するニュース性が
あります。

貴社の社員教育が充実しており、スタッフ⼀⼈⼀⼈が丁寧に作業している姿勢が感じられ、⾮常に信頼性
の⾼い企業だと感じます。また、広告宣伝費を確保し、積極的な広報戦略を展開している⼀⽅で、SNSを通
じた若年層への訴求⼒にはまだ課題が残っているようです。商品⾃体の良さや開発ストーリー、企業の取り
組みへの熱意を伝えることで、より幅広い層へのアピールが可能となるでしょう。SNSを効果的に活⽤する
ことで、商品の認知度と信頼感をさらに⾼めることが期待されます。

本商品は、個⾷や時短といった現代の⾷⽣活のトレンドにマッチしています。特に忙しい家庭や⾼齢者を
含む健康志向の消費者にとって、安全で⼿軽に調理できる点が魅⼒です。ヘルシーでタンパク質を効率よく
摂取できることも、市場ニーズに応えています。しかし、⼤分とり天に馴染みのない地域では、唐揚げとの
違いをより明確にアピールすることが重要です。価格設定がやや⾼めなため、コストパフォーマンスの改善
や、品質をさらに強調するマーケティング戦略が求められます。

ネーミングが⼤きく表⽰され、視覚的なインパクトがあります。特に「⼤分中津とり天」という表記が⽬
⽴ち、郷⼟料理としてのアピールが強調されている点は⾼評価です。ただし、初めて⼿に取る消費者には、
具体的に何の商品かが⼀⽬で理解しにくい部分があるかもしれません。ジッパー付きのパッケージは⾮常に
使いやすく、保存の利便性が⾼い点も好評です。また、無添加や商品のこだわりをパッケージの表⾯にもっ
と前⾯に押し出すことで、消費者に対する信頼感を⼀層⾼めることができるでしょう。

本商品は、⼤分名物を前⾯に押し出したローカル⾊豊かな商品であり、その点が⾮常に魅⼒的です。しか
し、ブランドとしての認知度がまだ低く、競合製品との差別化が課題となっています。そのため、ターゲッ
トやメディアを絞った戦略的なブランディングが求められます。また、SNSやWebサイトの活⽤が不⼗分な
ため、デジタルメディアを通じた広報戦略の強化が必要です。百貨店催事やアンテナショップなど、特定の
販売チャネルを活⽤し、商品の専⾨性と地域性を強く訴求することで、ブランド⼒の向上が期待されます。

国産原材料を使⽤し、添加物不使⽤である点が消費者に安⼼感を与えます。保存料や着⾊料を使⽤せず、
HACCPの考え⽅を取り⼊れた衛⽣管理やトレーサビリティ管理も徹底されており、⾼い安全性が確保されて
います。特に、地産地消や⼿作業による丁寧な製造⼯程が製品の信頼性をさらに⾼めています。公式サイト
やSNSで衛⽣管理に関する情報発信を強化することで、⼀層の安⼼感を与えることができます。また、野菜
やその他の原材料に対する農薬検査の実施により、消費者からの信頼をさらに得ることができるでしょう。
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