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■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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国産鶏⾁ 桜姫®⼿⽻元
グランプリ

鶏特有の臭みがなく、様々な料理に合い料理の幅が広がる

⾻付き⾁はまとめ買いする機会が多く、⼤袋はニーズがある

弾⼒があり、旨みが強く⾷べ応えがあり満⾜感がある
⾁質がしっとりして柔らかく、⾁と⾻が剥がれやすくおいしい
外装から⾒るゴロっとした⾻付き⾁に迫⼒があり、購買意欲が湧く

消費者にとって他社との差別化が明確ではなくわかりにくい
ハサミなどを使⽤してパッケージを開封する必要がある
パッケージが⼤きく全量使⽤しない場合移し変える必要がある

栄養価をしっかりマークされているが外装からは伝わりにくい

ブランドページやInstagramで部位別の料理例が欲しい
認知度向上のため、プロモーションがさらに必要と感じる
餌の配合⽐率は⾮公開とされているが餌の情報があると良い

⾻の出汁の旨みを感じるので健康的な鶏であることがわかる

バーティカルインテグレーションシステムを構築していて安⼼

第83回（2025年1⽉）

⾦賞相当が38%、グランプリ相当が62%を占めた結果、総合評
価92%でグランプリとなりました。⾼得点に寄った点として、⾁
質が美しく迫⼒のある⾒た⽬、⾻の出汁の旨みを感じる味わいや
⾷べた時の⾻の⾁離れの良さ、ブランド⾁であるにもかかわらず
⼿に取りやすい価格であることが挙げられます。アンケート結果
から、80%強の⼈がこの商品に興味があり購⼊したいと答えてい
ることを⾒てもブランド⼒の強さが表れている結果だと⾔えます
が、他社との差別化がわかりにくい点も挙げられています。
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92%

99%

97%

96%

全体的に⾼評価が⽰されており、多⽅⾯から⾼い評価を
受けていることがわかります。特にマネジメント・PR要因
が99%と⾼い点は注⽬に値し、これは、信頼性と広報活動の
積極性が評価されていることを表しています。ブランディ
ング要因も97%と⾮常に⾼く、ネーミングと銘柄鶏の特徴が
わかりやすく好ましいものとして捉えられていることが伺
えます。素材・安全性・その他の96%は、安⼼・安全が重視
される現在の消費者ニーズに的確に応えている証拠です。
⼀⽅で、市場要因や外部要因はやや控えめな数値ですが
、競争の激しい市場環境の中で他社との差別化を強化する
ことが課題だといえます。

「桜姫」の⼿⽻元は、鶏⾁特有の臭みがなく、銘柄鶏でありながら⼿軽な値段で購⼊できる点と、味や使いや
すさや健康志向の特性が、多くの⽀持を集める商品です。透明感のあるピンクの⾁⾊から、⾷べる前から家族の
笑顔が想像できてワクワクします。⼝に⼊れると⼼地よい弾⼒のある⾷感と旨味、⽢味、塩味が絶妙に調和し、
⾻から出る出汁が広がり深みを与え、⾷べ終わった後も旨味の余韻が続きます。⾻から⾝が剥がれやすい点も、
⾷べやすさを求める消費者にとっては⼤きな魅⼒です。また、季節を問わず、多様な調理法に対応できる点も評
価されています。
広報活動においては、すでに⼀定のブランド⼒を確⽴しているものの、さらなるブランド価値向上のため、商
品の特徴や調理法を伝える、部位ごとの使い⽅やレシピ提案を強化することが求められています。特に「桜姫」
のネーミングは優しい雰囲気と健康的なイメージがあり、マスコットキャラクターをパッケージにつけたり、
SNSを活⽤したプロモーション活動を強化することで、消費者との接点を増やし、より多くの⽀持を得ることが
できると考えます。
安全性に関しても⾼い基準を満たし、トレーサビリティ管理や垂直統合による⼀貫管理体制、保存料・着⾊料
の不使⽤、農薬検査の実施など、健康的で安⼼して選べる⾷品として評価されています。ただ、ビタミンE含有量
が⼀般の鶏⾁に⽐べて３倍以上であることはパッケージからはわからず、また、⼿⽻元の⾻から出るコラーゲン
やミネラルが健康や美容に良いことなど栄養価を明⽰することやプロモーションで伝えることを強化し、健康志
向の消費者への訴求⼒を⾼めることにつなげます。
今後はさらなる利便性向上や広報活動の強化を図ることで、さらに多くの消費者に⽀持されるブランドへと発
展していくことが予想されます。今後のさらなる⾶躍とご活躍を楽しみにしています。
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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

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
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⽪は張りのある乳⽩⾊、⾁はしっ
とり艶やかで明るい桜⾊

瑞々しく光り輝く透明感

⾃然で若々しく明るい⾊合い

⾻のあるごろっとした形状、厚み
3-4cm、⻑さ9-11cm

30代、40代OLで3本から5本

迫⼒のある⾒た⽬。厚みと重量感

やわらかく清涼感のあるフレッシ
ュな⾹り

張りがあり美しい桜⾊の新鮮な⾹
り

⾻の出汁と⾁の旨みのジューシー
な匂い

プリッとした弾⼒が⽢い⾁汁を想
像する

しなやかな弾⼒がある優しい⾹り

しなやかな弾⼒のある清涼感を感
じる優しく⽢い⾹り

⾒た⽬は、⽪に張りがあり、ピンク⾊の⾁がしっとり艶やかで明るい⾊で透明感があるため、新鮮さを
感じました。⾻がついた3-4cmの厚みのあるごろっとした形状から重量感を感じ噛んだ時の旨みを想像し
、9-11cmの⻑さもあるため、⾒た⽬の迫⼒が感じられ、⾷べる⼈の喜ぶ顔が浮かびました。
匂いは、鶏⾁特有の臭みを感じることなく、やわらかな清涼感のあるフレッシュな⾹りを感じました。
調理中もやさしい⽢みのある⾁の⾹りが漂い、⾷べる前から噛んだ時の⾁の旨みを想像できる期待が⾼ま
る時間を持つことができました。
袋を開ける前から、美しい透明感のあるピンク⾊とボリューム感ある⾒た⽬に、どのように商品を調理
しようかと想像しながらワクワクと楽しい気分になりました。封を開けた時には、商品の張りや艶やかな
⾁質と清涼感のある⾹りから、想像を超える新鮮さを感じ、ごろっとした重量感のある1本1本を⼿に取っ
た時に、家族と囲む笑顔の⾒える⾷卓が想像できました。
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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

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
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⽢味と融合したほのかな酸味

旨みをともなった穏やかな苦味

凝縮した深みのあるイノシン酸と
グアニル酸の融合した旨み

旨味と溶け合ったやさしい⽢味

マグネシウム由来のやさしい塩味

シーンや場所を選ばない親しみや
すくイキイキとした味わい

清涼感がありジューシーでやさし
い

柔らかく温かみのある⼝触り

プリッと⼼地よい弾⼒を感じる⻭
ごたえ

ジュワッとしっとりした⼝触り

しっとり⾻離れの良く⼼地よく楽
しめる

弾⼒があり噛み⼼地良い⾷感

旨味と⽢味と塩味が響き合う

プリッとジューシーな⾷べ⼼地

熱々の状態でかぶりつくとプリッとした⼼地よい弾⼒を感じたすぐ後に、ジュワッとした旨みと⽢みを
感じました。冷めていく途中でも冷めてしまっても、噛めば噛むほど旨みが広がり、⼝の中から消えると
すぐにまた噛みたくなる衝動にかられました。⼼地よい旨味と⽢味と塩味が続き、⾁だけでなく⾻からの
旨みも感じられ、噛み続けることが楽しくなりました。また、懐かしい親しみのある味わいが飽きること
なく、⼀度⾷べるとまた⾷べたくなる理由です。
⽼若男⼥を問わず多くの⼈がおいしいと感じることができるのは、⾒た⽬のボリューム感や美しい⾊だ
けではなく、誰もが嫌に感じる匂いが全く感じられず、調理⽅法が変わっても温度が変化しても、旨味と
⽢味と塩味のバランスが変わらず、噛んだ時の⼼地よいテクスチャーがあることや、幼少期から親しみの
ある懐かしい味わいがあるからだと実感しました。
⼀度⾷べると時間の間隔をおかずに、季節を問わずにまたすぐに⾷べたくなる味です。
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美味しさ分析レポート3

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

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
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滋味に溢れ、ジューシーな旨みと⼼地よいやさしい⾹りががし
ばらく続き余韻が楽しめる

季節を問わず様々な調理ができて、冷たくしても熱々にして⾷
べることもできるので、地域も問わず楽しむことができる

冬の寒い⽇に、コトコトと煮込んだ煮込み料理と、それを翌⽇
に煮凝りと⼀緒に⾷べてもおいしかった味を思い出した

⼿軽に栄養のあるタンパク質を取りたいときや肌に良い⾻の旨
みを取り⼊れたい時に簡単に調理できるのでうれしい

五味 評点

酸味 1

苦味 2

うま味 5

甘味 5

塩味 4

広義の味 評点

新鮮な味 5

滋味深い味 5

濃厚な味 4

調和した味 5

えぐ味 1

五感 評点

視覚 5

聴覚 4

触覚 4

味覚 5

嗅覚 5
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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
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旨味と⽢味と塩味が調和され、⾻から染み出る出汁が⼝の中に広がり、深みのある味わいに仕上げていま
す。⾻の出汁が健康的な鶏を使⽤している証と感じられ、家族で楽しむのに最適な商品です。また、臭みが
ほとんどなく鶏⾁独特の⾹りが抑えられているため、料理の幅が広がり、多様な調理法に対応できます。⾷
感は程よい硬さと弾⼒があり、特に、⾻周りの⾁は旨みが濃く、⾷べた後も⼝の中で旨みの余韻が続きます
。⾻から⾝が剥がれやすい点も⾷べやすさにつながり、家庭での使⽤にうれしいポイントです。

マネジメント体制や広報活動に積極的に取り組まれていて、⼤⼿メーカーならではの信頼感と安定感があ
り、消費者に安⼼感を与えます。
外装にもマスコットキャラクターを使⽤することで、商品の特徴やネーミングの魅⼒を消費者に伝える機
会になると考えます。また、部位の特徴や使い⽅を丁寧に説明するような情報提供を⾏い、健康志向や栄養
価の⾼さを伝えるメッセージを伝えることで他社との差別化ができる広報戦略となり市場拡⼤を実現できる
と考えます。

調理のバリエーションが豊富な⼿⽻元は、家庭料理からお弁当、パーティーまで幅広い⽤途に対応可能で
、家族全員で楽しめる点が強みです。⼤袋での販売はまとめ買い需要やイベントやパーティー需要にも適し
てます。銘柄鶏であるにもかかわらず⼿頃な価格帯で購⼊できることから選ばれやすいことが想定されます
。商品のターゲット層として⼥性が想定されていますが、男⼥を問わず料理を楽しむ層も増加しているため
、男性への訴求も可能性があると考え、さらなる市場シェア拡⼤も期待されます。

商品のネーミングは、⽇本⼈に親しみやすく優しい雰囲気を持ち、美しいピンク⾊で健康的であることを
連想させ、購買意欲を⾼める点が評価されました。
⼀⽅、パッケージについては透明の外装から⾒えるボリューム感のある商品と内容量が魅⼒ですが、開封
の時にハサミなどを使⽤する必要があり、その⼿間を軽減するような、例えば、保存性を考慮したジッパー
付きの改良や、より使いやすい⼩分けパックの導⼊が期待されています。

すでに⼀定のブランド⼒を確⽴していると感じますが、さらなるブランド価値向上のための余地があると
考えます。
臭みがなく、幅広い調理法に対応できるという特性は、消費者にとって使いやすさを感じ、選択したいと
思うポイントです。ブランドページやInstagramにレシピ提案や料理例がありますが、部位別に検索できる
と消費者が⾒やすくなり、さらに魅⼒を伝えることができます。Instagramでも、商品の品質や特徴、スト
ーリーを伝えることで、ブランドイメージをさらに⾼めることができると考えます。

トレーサビリティ管理や国際基準に基づいた管理⼿法、バーティカルインテグレーションによる⼀貫管理
体制が確⽴されていて、消費者に安⼼感を与えます。また、保存料や着⾊料を使⽤せず、農薬検査も実施し
ているため、⾃然で健康的な⾷品として評価され、消費者の信頼を⾼める要因となっています。また、ビタ
ミン含有量が⾼い点も健康ニーズに合っています。
個包装の導⼊など、家庭での保存性を向上させる⼯夫が加われば、さらに幅広い消費者ニーズを満たすと
考えます。
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