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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
国産鶏⾁ 桜姫®ささみ
グランプリ

鶏特有の臭みが少なく、⾷べやすい仕上がりである

健康志向に応え現代のニーズに合う栄養価の⾼さが⽀持される

ビタミンEが豊富で⼀般の鶏⾁の3倍以上と栄養価が⾼い
製造から販売まで徹底した⼀貫管理が安⼼感を与える
親しみやすいネーミングが多くの消費者に浸透している

個包装など保存性や使いやすさの向上が期待される
若年層への魅⼒的な訴求⽅法が望まれます
栄養価や安全性を伝える⼯夫が求められます

パッケージについてより⽬を引く⼯夫が期待される

競合との差別化ポイントの明確化が期待される
製品の背景やストーリーの発信強化が望まれる
購買層拡⼤を⽬指した新たな施策が期待される

透明感のある桜⾊が新鮮さを際⽴たせている

広報活動や販促の積極的な取り組みが他社と差別化できている

第83回（2025年1⽉）

点数分布は、⾦賞相当が32％、グランプリ相当が69％を占めた 
結果、総合評価92点でグランプリ受賞となりました。半数以上が
95点以上とグラフが⾼得点に偏った理由として、透明感のある桜
⾊が美しく、臭みが少なくしっとり⾷べやすい特徴が審査員に好
印象を与え、⾼評価を得たと考えます。 アンケート結果を⾒ても
すべての質問においてネガティブな回答が0％かつ83％以上が好
意的な回答をしており、本商品に対する関⼼の⾼さが伺えます。  
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「内部的要因」は93％と⾼評価です。透明感のあ
る桜⾊、鶏独特の臭みの少なさ、ビタミンEの⾼含
有量が評価されました。「市場要因」も93％で、
健康志向や節約志向に応える点が評価ポイントです。
「外部的要因」は91％、流通体制やターゲット層
へのアプローチが⾼く評価されています。「マネジ
メント・PR要因」は99％と最も⾼い評価を受け、
広報活動や販促キャンペーンの充実が理由です。
「ブランディング要因」も98％と⾼く、親しみや
すいネーミングと⾒た⽬の美しさが⽀持されました。
「素材・安全性・その他」では96％、⼀貫管理や
国際認証取得が評価されましたが、⼀部で取り組み
の詳細が伝わりにくいとの指摘がありました。

まずはじめに、貴社が掲げる「桜姫」という銘柄鶏が持つ素晴らしい特⻑と、⾷品の安全性・品質向上
への取り組みに深く敬意を表します。製造から販売まで⼀貫して管理を⾏う「バーティカルインテグレー
ションシステム」の構築により、消費者に対して常に安⼼・安全な商品を提供している姿勢は、業界の模
範といえるものです。また、国際認証規格「SQF」の全⼯場取得をはじめ、製造過程での徹底した管理が
審査員の信頼を⾼めています。

本商品は、透明感のある美しい桜⾊が視覚的にも新鮮さを強調し、鶏独特の臭みが抑えられた仕上がり
が多くの審査員から⾼評価を得ています。さらに、植物性主体の専⽤エサを与えることで、⼀般の鶏⾁の
3倍以上のビタミンEや、1.7倍のグルタミン酸を含む機能性の⾼さを実現しています。これにより、健康
志向の現代消費者にマッチした商品として位置付けられており、その独⾃性は市場内で際⽴っています。

⼀⽅で、商品の魅⼒をさらに引き出すための提案も挙げられました。例えば、消費者の視点に⽴った個
包装の導⼊や、桜姫の誕⽣秘話や飼育過程をQRコードやWebページを通じて発信することで、商品の付
加価値を効果的に伝える施策が期待されています。また、実購買層の年齢層が⾼めである現状を踏まえ、
若年層を含む新たなターゲット層へのアプローチも検討の余地があるでしょう。さらに「桜姫」の銘柄と
してのブランド⼒を強化するためには、料理例の提案や⾷品としての物語性を訴求し、より幅広い層に愛
される取り組みが重要です。その中で、⾷⾁の質と美しさが消費者の⽇常の中で輝くよう、細やかなマー
ケティング活動も期待しています。桜姫ささみは、視覚・味覚・機能性の全てにおいて⾼品質な鶏⾁とし
て、多くの⾷卓を彩る存在です。今後もその可能性を追求し続けられることを願うとともに、貴社のさら
なる発展を審査員⼀同、⼼より祈念申し上げます。
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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

桜⾊のような淡いピンク⾊が新鮮
さを強調している

透明度はないが表⾯の透明感が光
を反射し、みずみずしさを感じる

ピンク⾊が均⼀で濃淡が少なく均
質的である

細⻑くふっくらした⾁感的な形状
から先細った美しい⾝質である

1本50〜75g、⻑さ12〜16cm、幅
3〜6cm程度のものが32本⼊で2kg

滑らかな表⾯で⽴体的な厚みを感
じさせる

春⾵にのる桜のように、穏やかで
優しい臭みのない⾹り

淡いピンク⾊から漂う、新鮮な印
象を受ける⾹り

旨味の深さを感じさせる、穏やか
で柔らかな⾹り

軽やかな⾵がささやくような、穏
やかで⼼地よい⾹り

しっとりとした⼿触りを思わせる、
柔らかで上品な⾹り

つやつやした⾃然な⾁感と新鮮さ
が調和した、穏やかな⾹り

その名前が⽰す通り、視覚的にも嗅覚的にも優れた⾷前感を提供します。まず、視覚的には淡い桜⾊の
ピンクが新鮮さと清潔感を際⽴たせています。この透明感のある⾊合いは、⾒る者に⾃然と安⼼感を与え、
さらに品質の⾼さを予感させます。形状もわずかな⼤⼩の個体差はあるものの均⼀で整った部位が美しく、
滑らかな表⾯が⽴体的な⾁⾁しさを印象付けます。全体的に視覚から得られる印象は、上品かつ親しみや
すいものです。
嗅覚においても、桜姫は⾼い評価を得ています。臭みのない穏やかで軽やかな⾹りが特徴であり、⾷材

としての新鮮さを強調しています。この⾹りは淡いピンク⾊から⾃然に連想され、ほのかに⽢く穏やかな
旨味の要素を感じさせます。
触覚を通しても予想されるしっとりとした柔らかさが、⾹りの印象に加わり、消費者の期待を⾼めます。

桜姫ささみは⾷の楽しさと満⾜感を事前に確信させる⾷材といえるでしょう。
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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

優しい酸味がほのかに感じられ、
旨味を引き⽴てる
苦味はほとんど感じず、まろやか
な味わいが特徴的である
グルタミン酸が豊富で、濃厚な旨
味が⼝いっぱいに広がる
⾃然な⽢味が噛むほどに引き出さ
れる
塩を加えることで素材の持つ味が
際⽴ち、絶妙なバランスになる

健康志向に合う、淡⽩で上品な味
わいである

茹でた際に⽴ち上る優しく控えめ
な鶏⾁の⽢い⾹りが⼼地よい

温かい状態ではさらに柔らかく、
しっとりとした⼝当たりである

柔らかくジューシーで、適度な弾
⼒が楽しめる
湿度が保たれており、しっとりと
した触感が特徴的である
粘り気はほとんどなく、しっとり、
さらりとした⾷感
表⾯は滑らかで、⼝当たりは驚く
ほどしっとりとしている

咀嚼時には静かで、しっとりとし
た⾷感が⽿に伝わる

「ふわっ」とした柔らかさと
「しっとり」とした湿感がある

まず基本五味では、噛むごとに広がる濃厚な旨味が印象的で、⾃然な⽢味がその旨味をさらに引き⽴てて
います。酸味や苦味はほとんど感じられず、まろやかな味わいが特徴です。軽く塩味を⾜すだけで、その持
ち味がさらに際⽴ち、調味料に頼らずとも素材の良さでおいしく仕上がります。広い意味での味覚において
も、桜姫は現代の健康志向に応える淡⽩で上品な味わいを持ち、新鮮な旨味が引き⽴つ唯⼀無⼆の⾷材とし
て位置付けられています。
匂いについては、茹でた際に⽴ち上る控えめで優しい鶏⾁の⾹りが、⼼を穏やかにしてくれます。この⾹

りは、素材そのものの新鮮さを想起させるものであり、⾷欲をそそる要素となっています。温度とテクス
チャーもまた、桜姫の魅⼒を際⽴たせる重要な要素です。温かい状態で提供されると、そのしっとりとした
柔らかさと滑らかな⾆触りが、⼝の中でほどける⼼地よさを⽣み出します。適度な弾⼒が感じられながらも、
硬すぎず柔らかすぎないバランスの良さは、多くの⾷卓で愛されることでしょう。
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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

しっとりとした柔らかさと⽢み、臭みのなさが後味の優しい旨
味とさっぱり感を引き⽴てます。

温暖な地域や湿度の⾼い気候でも、さっぱりした後味が楽しめ
る鶏⾁です。

和⾷や洋⾷問わず、多様な料理に活⽤できるため家庭料理に最
適です。

低脂肪でビタミンEが豊富な鶏ささみ⾁は、健康志向や美容を
意識する⽅に最適です。

五味 評点

酸味 1

苦味 1

うま味 5

⽢味 3

塩味 3

五感 評点

視覚 5

聴覚 3

触覚 5

味覚 5

嗅覚 5

広義の味 評点

まろやかな味 5

コクのある味 3

ジューシーな味 5

懐かしい味 5

新鮮な味 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

美しいピンク⾊の外観が新鮮さと⾼品質さを感じさせます。⼀般的なささみと異なり、しっとり柔らかく、
パサつきがないのが特徴です。植物性主体の専⽤飼料を使⽤することでビタミンEを豊富に含み、鶏独特の
臭みもなく、幅広い調理に適しています。噛むたびに⽢みと旨味が広がる⾷感は、多くの審査員から⾼評価
を得ました。繊細な繊維質と程よい弾⼒により、シンプルな塩味や軽いソースでも素材の良さを存分に引き
出せます。丁寧な飼育と加⼯によって安⼼感を提供し、家庭⽤にとどまらず多⽤途に活⽤できる逸品です。

⼤⼿メーカーとして⼗分に広報活動やマネジメントが⾏き届いており、ブランドの定着に成功しています。
テレビCM、キャンペーン、イベント、公式キャラクターなど、多岐にわたる広報活動は⾼く評価されてい
ます。⼀⽅で、⾁⾊や栄養価といった商品の特徴が⼗分に認知されておらず、より具体的で分かりやすい情
報発信が必要です。また、料理例の提案や個包装の導⼊など、消費者⽬線の改善を進めることで、潜在的な
ニーズに応えられる可能性があります。

ニッポンハムブランドとしてのマーケットを既に構築されており、健康志向や節約志向が⾼まる現在の市
場トレンドに合致した商品です。特にビタミンEやグルタミン酸が豊富に含まれることから栄養価の⾼さが
魅⼒で、優しい味の鶏⾁を打ち出していくことに未来を感じます。⼀⽅で、実購買層が年齢層の⾼い⼥性に
偏っており、30〜60歳の男性や若年層を含む⼀般層へのアプローチが今後の課題といえます。透明感のある
桜⾊やしっとりとした柔らかさは視覚的にも味覚的にも⾼評価を得ており、⽤途の幅広さも強みです。

桜姫というネーミングは、⽇本⼈に親しまれる「桜」や「姫」を⽤い、柔らかく優しい印象を与える秀逸
な名称です。「透明感のある桜⾊」という商品の特⻑を的確に表現し、親しみやすさとヘルシーなイメージ
を効果的に伝えています。⼀⽅で、業務⽤としての使い勝⼿の良さやコスパの⾼さは評価されるものの、
2kgというパッケージサイズは⼀般家庭での使⽤にはやや⼤きいとの意⾒もありました。また、外装デザイ
ンが商品の栄養価を⼗分に伝えきれておらず、他社商品との差別化に繋がりにくいとの指摘もあります。

親しみやすいネーミングや美しい外観、栄養価の⾼さが消費者に⽀持され、鶏⾁売り場で確固たるブラン
ド⼒を持っています。⼀⽅で、銘柄鶏市場の競争が激化する中、さらなる差別化が必要です。特にエサや製
造過程の独⾃性を具体的に伝えることで、他社との差別化が進むと期待されます。また桜姫の誕⽣秘話や歴
史を紹介し、消費者の共感を得る施策が求められます。さらに料理例を活⽤したプロモーションを展開する
ことで、商品名と特徴が消費者の記憶に残りやすくなり、ブランド価値の向上につながるでしょう。

安全性と品質において⾼い評価を受けています。バーティカルインテグレーションシステムを採⽤し、製
造から販売まで⼀貫してグループ内で管理することで、安⼼感を提供しています。また、保存料・着⾊料の
不使⽤や農薬検査の実施、産地の明記、トレーサビリティ管理の徹底など、国際基準を満たす取り組みが実
現されています。特に、卵から育てる飼育プロセスや専⽤飼料の使⽤が安全性と⾼品質の要因として評価さ
れています。ただし、家庭での保存リスクを考慮した個包装の導⼊が求められるとの意⾒もありました。
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