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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
旨さやみつきキムチ
グランプリ

最初にフルーティーな⽢さと強い旨味がある

⾚⾊のパッケージが⾟さをイメージさせ、⼿に取りたくなる

種類の違う唐⾟⼦の使⽤で、重層的な⾟みがあるのが良い
シャキシャキの⾷感、⾟味と旨みのバランスが良いと思う
⾟さ以外にも⿂介の旨みや⽢みなどを感じられて楽しめる

ネーミングの「やみつきは」に独⾃性が感じられない
⼀度開けたら蓋ができない
⾷べ⽅の提案がされていない

にんにくの⾵味が強く、⿂介の旨み、⾹りを打ち消している

社⻑の顔や社員の⽇常⾵景が⾒えない
情報発信が不⾜していて、競合他社との差別化が伝わりにくい
商品ブランディングが弱い

酸味、旨み、⾟味が感じられ本格的である

「旨さやみつき」はピッタリな表現だと感じた

第79回（2024年9⽉）

5.9%

Webアンケートでは、商品に対する関⼼が強く⽰されています。
また、価格⾯での受け⼊れも良好であることが伺えます。⼀⽅、
「買いたくなるネーミングですか」は「とてもある」が32.4％と
やや低めで、ネーミングのさらなる強化が求められるかもしれま
せん。審査員による点数分布では、グランプリ評価（90-100点）
に79％が集中しており、特に95点以上の評価が42％を占めること
から、商品⾃体の品質が⾮常に⾼く評価されています。

5.9%

2.9%

2.9%

2.9%

2.9%



■ 要因分布

■ 総評
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内部的要因では、味や五感への訴求⼒が特に強く評価
されており、消費者にとっての魅⼒が⼗分に伝わってい
ることが伺えます。外部的要因では、ネーミングやパッ
ケージのデザインが評価され、消費者の⽬を引く⼒が強
いことが⽰されています。市場要因およびマネジメン
ト・PR要因も⾼評価であり、適切なターゲット設定と
効果的な広報活動が実施されていることが確認できます。
ただし、ブランディング要因においては他の要因と⽐べ
てやや評価が低く、今後のブランド戦略においてさらな
る⼯夫が求められる可能性があります。素材・安全性に
関しても、消費者に安⼼感を提供できる設計が評価され
ています。総じて、本商品は各要因において優れた評価
を得ており、今後の発展が期待されます。

「旨さやみつきキムチ」というネーミングは、消費者に強い印象を与え、商品の魅⼒を的確に表現して
います。⼀⽅、「やみつき」という表現は他の商品でも多⽤されているため、今後さらに独⾃性を強化す
るためには⼀⼯夫が求められます。ネーミングはブランド⼒を⾼める要素として重要であり、適切なブラ
ンド戦略の⼀環として、さらなる差別化を期待します。漬物メーカーとしての確かな技術がこの商品に存
分に活かされており、その品質と信頼性は⾼く評価されています。80gという⼿頃なサイズは、単⾝世帯
や少⼈数家族にとって⾮常に購⼊しやすく、市場ニーズに合致した優れた商品設計です。他にも300g・
550gなど、⾷べきり・保存とニーズに沿ったサイズバリエーションは消費者への想いを感じます。

審査員のコメントからは、競合他社との差別化や広報戦略にさらなる⼯夫が必要との指摘がありました。
SNSやマスメディアを通じて「旨さやみつき」の魅⼒を広く発信することや、企業のストーリーや製品作
りへのこだわりを伝えることで、ブランドの信頼感をさらに⾼めることができるでしょう。
味は「⾟み」と「旨味」のバランスが絶妙で率直に“おいしい！”と感じることができます。「おいし
い！」に⽣涯寄り添い、追求する御社の姿勢を痛感します。さらに、素材の安全性に対する取り組みも⾮
常に堅実に⾏われており、アレルギー表⽰やトレーサビリティ管理が徹底されている点は、消費者に⼤き
な安⼼感を与えています。国産⽩菜の使⽤が明記されていることは、商品に対する信頼性をさらに⾼める
要因となっています。⼀⽅、添加物の使⽤について⼀部の消費者が懸念を抱く可能性があるため、さらに
詳細な情報提供を⾏い、保存料不使⽤などの取り組みを強調することで⼀層の安⼼感を与えることができ
るでしょう。最後に、健康志向の⾼まりを受けた「植物性乳酸菌」配合はトレンドに沿った商品であり、
今後の市場展開の拡⼤を期待しております。
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美味しさ分析レポート1

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

濃い⾚⾊が⽬を引き、⾷欲をそそ
る視覚的な印象

程よい濁りがあり、濃厚さを予感
させる

濃淡がはっきりしており、陰影が
美しく表現されている

均⼀な形状で整えられており、⾒
た⽬の美しさが際⽴つ

⼀⼝サイズに適した⼤きさで、⾷
べやすさが感じられる

⽴体感があり、視覚的に厚みを感
じる

⽬に映る鮮やかな⾊彩は、まるで
華やかな花束のよう

光を受けて鮮やかに輝き、彩り豊
かな印象を与える

深みのある旨味が⼝いっぱいに広
がる印象を受ける

⾷材が噛むたびに⼼地よい⾳に⾷
感を引き⽴てる期待をさせる

滑らかな表⾯が⼼地よさを感じさ
せる。

⾹り⽴ちは穏やかで、時間が経つ
ほどに徐々に広がる

本商品は、視覚と嗅覚の両⾯で魅⼒を放つ⼀品です。濃い⾚⾊が強く印象に残り、⾷欲を刺激します。
透明度の程よい濁りや明暗のコントラストが、⾒た⽬に奥⾏きを与え、商品の美しさを引き⽴てています。
均⼀で整った形状と⼀⼝サイズの適切な⼤きさが、⾷べやすさを感じさせ、全体としてバランスの取れた
外観を形成しています。光を受けて輝く姿は、視覚的な楽しみを提供し、⽴体感もあるため、ボリューム
を感じさせる仕上がりです。嗅覚においては、穏やかに⾹り⽴ち、時間が経つごとに徐々に広がる上品な
⾹りが印象的です。さわやかな⾹りが⿐孔をくすぐり、⾷材の新鮮さや質の⾼さを感じさせます。また、
深みのある⾹りが⿐に届き、⾷べる前から期待感を抱かせる魅⼒があります。全体として、本商品はその
⾒た⽬と⾹りだけで、⾷欲をそそると同時に、⾼い品質を感じさせる仕上がりです。視覚的にも嗅覚的に
もバランスが取れており、⾷べる前から楽しみが広がります。本商品の持つ魅⼒は、まさに五感を通して
感じとれるものであり、⾷卓に並ぶ前からその価値がしっかりと伝わってきます。
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美味しさ分析レポート2

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

ほどよく効いた酸味が、味全体を
引き締める役割を果たす
控えめな苦味が、わずかに残り、
全体に深みと複雑さを加える
素材の持つ豊かな旨味が⼝いっぱ
いに広がる
⾃然な⽢味が、ほんのりと広がり、
全体に柔らかさを加える
塩味が全体を引き締め、味わいに
⼒強さと調和をもたらす

複雑な味わいが⼝の中で調和し、
深みを増す

⾹りが⾷欲を刺激し、味覚をさら
に豊かにする

冷たさが⾆に⼼地よく伝わり、
シャキッとした⾷感を引き⽴てる

ほどよい硬さがあり、噛みごたえ
のある⾷感を楽しめる
しっとりとした⾷感が、⼝の中で
広がる

滑らかな触り⼼地が、⾆に⼼地よ
さをもたらす

静かな中にほのかな⾳が響き、穏
やかさを感じる

さくっとした⾷感が⼼地よい⾳を
⽣む

本商品は、⾷中感においても⾮常に豊かな味わいを提供しています。まず、酸味はほどよく効いており、
爽やかさを与えつつ、全体の味を引き締めています。素材の持つ豊かな旨味が、⼝いっぱいに広がり、⾷
欲をさらにかき⽴てます。また、⾃然な⽢味が全体に柔らかさを加え、塩味がそれぞれの味を引き⽴てて、
全体のバランスを絶妙に整えています。広い意味での味覚においても、複雑な味わいが⾒事に調和し、深
みを増しています。冷蔵庫から取り出したときの冷たさが、⾆に⼼地よく伝わり、キムチのシャキッとし
た⾷感を引き⽴てます。テクスチャーに関しても、ほどよい硬さとしっとり感が絶妙に組み合わさり、噛
みごたえのある⾷感が楽しめます。さらに、ねばりのあるテクスチャーが⼝内に⻑く残り、滑らかな触り
⼼地が⾆に⼼地よさをもたらします。さくっとした⾷感は⼼地よい⾳を⽣み出します。これらすべてが組
み合わさることで、本商品は⾷中でも味わい深い体験を提供し、⾷べる楽しさをさらに⾼めています。全
体として、五感すべてが満たされる、⾮常に完成度の⾼い⼀品です。

ねばりのあるテクスチャーが⼝内
に⻑く残る
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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
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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

発酵がもたらす酸味と旨味が⼝の中に広がり、後味に⼼地よい
⾟味が残る。豊かな⾵味が持続し、次の⼀⼝への期待感を引き
⽴てる余韻

冬の寒さが厳しい地域で育った者にとって、寒い⽇にはこの⾟
味が体を温めてくれる。⾷後に感じる温かさが⼼地よく、故郷
の冬を思い出させる味わい

⽇本の家庭で親しんできた常備菜として、⺟の作る糠漬けとは
異なるキムチの刺激的な味わいに初めて触れた時の新鮮な驚き
を思い出す

健康を意識する中で、発酵⾷品の豊富な栄養価が安⼼感を与え
る。忙しい⽇々の中で⼿軽に栄養が摂れる、⽇常⽣活に寄り添
う⼀品

五味 評点

酸味 4

苦味 3

うま味 5

⽢味 3

塩味 4

五感 評点
視覚 5
聴覚 3
触覚 4
味覚 4
嗅覚 5

広義の味 評点
ピリ⾟味 4
コク味 5
⾹り⾼い味 5
濃厚な味 5
クセになる味 4
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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、味覚と五感を通じて⾮常に優れた体験を提供します。旨味が豊かで、程よい酸味とピリ⾟味が絶
妙なバランスを保ち、⼝の中で調和しています。視覚的にも鮮やかな⾊彩が⾷欲を刺激し、⾹り⾼い⾵味が
嗅覚を満たします。⾷感はシャキッとした⻭ごたえと、ねっとりとした⾷感が共存し、満⾜感を⾼めます。
さらに、発酵⾷品としてのニュース性もあり、健康志向の消費者に強くアピールできます。全体として、五
感すべてに訴える⼒があり、ニュース性の⾯でも注⽬に値します。

本要因は、しっかりとした体制が整っている点が⾼評価です。また、SNSを活⽤して商品の楽しみ⽅を提
案するなど、情報発信にも⼒を⼊れており、ユーザとのコミュニケーションが図られています。 Webサイト
での商品説明も充実しており、⾟さのレベルなども明確に⽰されていれば、消費者にとって⾮常にわかりや
すく、さらに好評を得られるでしょう。マスメディアを活⽤して本商品の魅⼒を広く知らしめるとともに、
製品作りへのこだわりや企業のストーリーを伝えることで、ブランドの信頼感を⾼める余地があります。

本商品は、⼀⼈暮らしや少⼈数家族をターゲットにした80gサイズが特徴的で、⼿軽に購⼊しやすい点が
市場のニーズに合致しています。健康志向が⾼まる中で、発酵⾷品であるキムチが免疫⼒向上に寄与する⾷
品として注⽬されている点は重要です。さらに、購買層としては40歳以上の⼥性が全体の70％を占めること
から、この層に焦点を当てたマーケティング戦略が有効ですが、価格帯が⼿頃でコストパフォーマンスが⾼
いことから、若年層を含め、幅広い年齢層の消費者に対しても購⼊意欲を強く刺激する商品と⾔えます。

本商品のパッケージは、⾚⾊をメインに使⽤することで⾟さを強調し、⾟いもの好きな消費者の⽬を引く
デザインとなっています。また、「旨さやみつき」というネーミングが、商品の魅⼒を的確に表現していま
す。ただし、「やみつき」というワードは他商品でも使われており、独⾃性の⾯ではもう⼀⼯夫が求められ
るかもしれません。パッケージのサイズについては、80gの⾷べきりサイズは、開けたての美味しさを楽し
める点で評価できます。⼀⽅で、保存の際に蓋がないため、不便さを感じる消費者もいるかもしれません。

「旨さやみつきキムチ」というネーミングは、⼀度聞いたら忘れない強い印象を残す、⾮常に優れたブラン
ド要因です。また、漬物メーカーとしての確かな技術がこの商品に活かされており、ブランド⼒の⾼さを感
じさせます。企業全体のブランディングに加え、商品ごとのブランディングも確⽴することが今後の成⻑に
重要です。特に⾟味を求めるターゲット層への訴求⼒は強いですが、情報発信がやや不⾜しており、競合他
社との差別化が⼗分に伝わっていない点は改善の余地がありそうです。

素材の安全性に対する取り組みが⾮常にしっかりしており、アレルギー表⽰や特定原材料の表⽰がきちん
と⾏われており、トレーサビリティ管理や衛⽣管理も徹底されています。また、保存料や着⾊料を使⽤して
いない点や、国産⽩菜の使⽤が明記されていることも、信頼性を⾼める要因となっています。

⼀⽅で、添加物の使⽤についてはやや気になる点もあり、さらに詳細な情報提供や、保存料不使⽤などの
取り組みを強調することで、より⼀層の安⼼感を消費者に伝えることができるでしょう。
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