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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

どんどんの冷凍⾁うどん 「明 Akari」ゆで麺タイプ

グランプリ

こだわり素材を使⽤している点がパッケージから伝わりにくい

地元の知名度は⾼いがいまだ全国的には知名度が低い

冷凍の茹で麺であるが、表⾯が柔らかくモチっと弾⼒もある

中⾝が⾒えるシンプルなパッケージに安⼼感がある

添付のお⾁の量や味付けの良さが好評で、⼿作り感もある
保存料や着⾊料、加⼯澱粉の不使⽤が健康志向にとても合う
⾝体に良い、⾝体に優しい素材がきちんと管理されて素晴しい

使⽤する⼩⻨やネギなどの残留農薬検査がない点は残念
広報の専任担当が無い点が今後のWEBやSNSの活⽤に課題残す

麺を茹でる作業と出汁や具材の温め作業が別々で⼿間が掛かる
麺の茹で時間により消費者にはコシが弱く柔らか⽬に感ずる
パッケージはシンプルだがデザインのインパクトに少々⽋ける

こだわりの素材を使⽤した出汁の美味しさや⾹りの良さが良い

地元のソウルフードが⼿軽に冷凍⾷品で味わえる点が好評

第83回（2025年1⽉）

1.7%

点数分布においては、90点以上が76％、それ以外も80点台と全体
として⾼い評価を得ています。よって、綜合評点は94点となりグ
ランプリの受賞となります。理由としては冷凍⾷品でありながら
麺の⾷感の良さや出汁の⾹りや美味しさ、具材の⽜⾁の味付けや
ボリュームが審査員から⾼い評価を得ています。ただ商品の良さ
の割に知名度が現在は地域限定的で、今後の全国展開を意識した
広報戦略やプロモーション策の検討が期待されます。

6.9%

3.4%
10.3%

3.4%

6.9%
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■ 総評
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95%

90%

93%

89%

90%

93%

要因分析としては、商品の魅⼒度を⽰す内部的要因の
95％を筆頭に、購買層や市場競争⼒を指す市場要因が
93％、素材の使い⽅や安全性を指す素材・安全性その他
が93％。商品のネーミングやパッケージのイメージの魅
⼒度を指す外部的要因が90％、商品のブランドイメージ
など指すブランディング要因も90％を獲得しています。
またマネージメント体制や広報活動などのマネージメン
ト⼒を⽰す要因も89％と健闘しています。ただそれぞれ
の要因においていくつか惜しい点も散⾒されるため、今
後それらの改善や⼯夫を⾏えば更に卓越した商品価値や
ブランドアイデンティティを全国区へ押し上げるポイン
トになるのではないでしょうか。

出品企業である株式会社スナダフーズ様は、“安い・うまい・早い”が売りの⼭⼝県⺠の「ソウルフード」
「うどん・どんどん」のチェーン店として定着してすでに52周年を迎えた県内の有⼒企業で、今や⼭⼝県
⺠の⽇常になくてはならない存在になっている点には⼤いに敬意を表したいと思います。
審査会で実際に試⾷した時、出汁のコクや程よい⽢味に麺の表⾯は柔らかで噛むとモチッとした弾⼒が絶
妙で冷凍⾷品とは思えないクオリティがあるとの評価が多くありました。またシンプルで中⾝が⾒える
パッケージが安⼼感を与えるとの声も多くありました。地元企業としての信頼性が⾼く、お店だけでなく
百貨店やコープなどに加えてECサイトなど信頼できる販路を確保している点も素晴らしいです。消費者と
しては、使⽤する素材の安全性や品質管理がしっかりしていて、特に保存料・着⾊料の不使⽤やトレサビ
リティ管理やHACCPの認証取得などで安⼼感を提供している点が評価されています。ただ、⼀部の意⾒
として具材が別々で調理の⼿間や時間がかかる点について、多忙な現代社会において他社製品の様にレン
ジで短時間で調理が出来る⼯夫があるとありがたいとの声も散⾒されます。またネーミングの「どんど
ん」の意味が不明なので説明があると良いとの声や、シンプルなパッケージに関してはデザインが簡素す
ぎて贈答などには⾼級感が無いとの声、またこだわりの素材についてがパッケージからは消費者に伝わり
にくい点など改善を求める声もあります。さらに地元⼭⼝県や周辺の出店する地域以外には全国的にまだ
知名度が低いので、今後はSNSやデジタルマーケティングなどの現代的なプロモーションをもっと積極的
に活⽤し、地域外の消費者や若年層への情報発信を強化すべきとの声があります。安全衛⽣管理や品質管
理⾯では評価が⾼い反⾯、残留農薬検査が為されていない点の改善や原材料の産地情報含めた詳細な情報
開⽰などが求められています。以上、出品商品の持つ今後の可能性の更なる向上を期待しています。
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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

ー 4 ー

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

冷凍麺は⽩く、出汁は明るい琥珀
⾊、⽜⾁は薄茶⾊にネギは緑です

出汁は冷凍時は半透明の濃い琥珀
⾊が解凍後に明るく透明感が増す

全体的に明るい麺に濃いめの⽜⾁
鮮やかなトッピングの対⽐が鮮明

麺は⻑さと太さが均⼀で、⽜⾁は
薄切りで曲線的な形状を持つ

麺の太さは標準で丼の中でまとま
りやすく⽜⾁は均⼀で⽴体感あり

全体の⾒た⽬には２.５次元的な
⽴体感があり⾷欲をそそる仕上り

深い出汁の⾹りが⽥舎の⼟間に漂
う⼣餉の匂いと空気を運んでくる

⾹りは澄んだ琥珀⾊の出汁から⽴
ち昇るイメージを想起させる

⼝に含む前に⾹りからくる⽢みと
旨味の絶妙な調和が脳裏に浮かぶ

煮込まれた⾷材の⾹りが静かに薪
が燃える⾳や湯気を感じさせる

⾹りは柔らかで温かな感触で、肌
を撫でるような安⼼感を覚える

冷凍品ではるあが家庭で丁寧に作
られた料理の様な⾹りが楽しめる

この「冷凍⾁うどん」を開封すると、視覚的に冷凍麺は⽩っぽいトーンを持ち、出汁は明るい琥珀⾊、⽜⾁
は薄茶⾊に冷凍ネギは緑⾊です。先ずは冷凍状態のうどんを湯煎で指定時間温め、温めたうどんを丼に⼊れ
てからトッピングの⽢⾟い「⽜⾁」を湯煎してうどんの上に乗せ、これまた冷凍のスープ（出汁）を湯煎し
て熱々をかけます。出汁は冷凍時は半透明の濃い琥珀⾊が温めると明るく透明感が増してきました。全体的
に明るい麺に濃いめの⽜⾁の鮮やかなトッピングの対⽐が鮮明です。最後にネギをそのまま載せて出来上が
りですが、麺の太さは標準で丼の中でまとまりやすく、⽜⾁は均⼀で⽴体感があり、全体の⾒た⽬には湯気
が⽴ち昇り⾷欲をそそる仕上りです。匂いはまるで深い出汁の⾹りが⽥舎の⼟間に漂う⼣餉の匂いと空気を
運んでくるようです。その⾹りは澄んだ琥珀⾊の出汁から⽴ち昇るイメージを想起させ、⼝に含む前に⾹り
からくる⽢みと旨味の絶妙な調和が脳裏に浮かびます。煮込まれた⾷材の⾹りは、静かに薪が燃える⾳を感
じさせ、柔らかで温かな感触が肌を撫でるような安⼼感を覚えるので、早く⾷べたい気持ちで⼀杯です。
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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

出汁のほのかに漂う酸味にネギの
爽やかな酸味を覚えます
苦味はほとんどなく、全体にまろ
やかな味わいです
昆布やかつお出汁の旨味が特徴的
で⽜⾁の味付けで深みが加わる
⽜⾁の⽢⾟い味付けからお出汁全
体に深みのある⽢みが広がります
全体に控えめで穏やかな塩味が広
がり⽢味や旨味を引き⽴てます

出汁の深い旨味と⽢⾟な⽜⾁の⽢
みが味わい全体に調和します

⽢⾟い⽜⾁と昆布・かつお出汁の
⾹りが混ざり安⼼感と⾷欲を増す

解凍後の温めた温度は適度に⾼く
湯気とともに温かさが伝わります

麺は柔らかく噛むと程よいコシが
あり⽜⾁は⼝の中でほぐれます
全体として湿り気があり出汁が具
材や麺にたっぷりと絡みます
出汁は軽い粘性を持ちますが粘り
過ぎることは無く⾷べやすい
麺は滑らかでつるつる⾷感を持ち
出汁や具材に絡んで快適な触感

⾷べる際に軽いすすり⾳や出汁を
飲む時の飲み込み⾳が⼼地良い

麺は「つるつる」出汁を飲む「ふ
うっ」具材は「ほろほろ」と

「冷凍⾁うどん」の味わいは、全体的に深いお出汁の旨味に⽢⾟い味付けの⽜⾁の⾵味と⽢みを主体とし
ながら、塩味が全体のバランスを整えています。酸味や苦味が抑えられているため柔らかくまろやかな⾷
感が特徴的で⾮常に⾷べやすい仕上がりです。この五味の調和がこの「どんどんの冷凍⾁うどん」の魅⼒
を引き出しています。適度な⽢味と旨味が強調されているため家庭的で親しみやすい味わいです。解凍後
の温めた温度は適度に⾼く、湯気とともに温かさが伝わります。⾷べ進めていく際、お出汁の⾵味と旨味
が麺に染み込んで⼀体感を増し、最後の⼀⼝まで飽きずに楽しめます。テクスチャーとしては、麺は柔ら
かく噛むと程よいコシがあり、⽜⾁は⼝の中でほぐれます。全体として湿り気がありお出汁が具材や麺に
たっぷりと絡みます。麺は滑らかでつるつる⾷感を持ち、出汁や具材に絡んで快適な触感です。柔らかく
煮込まれた⽜⾁は繊維感が適度に残ることで⾃然な触性を楽しめます。この冷凍⾁うどんの⾷中⾳は、⼼
地よい⾷事のリズムを作ると共に⾷事のひと時をリラックスして楽しむ事が出来る点が⼤いに魅⼒的です。



ジャパン・フード・セレクション 審査レポート

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
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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

お出汁の旨味と⽢⾟い⽜⾁の⾵味が⼝の中にほんのりと残り、
余韻として楽しめます。味が控えめであるため⾷後に喉が渇く
ことも無く重さを感じさせない穏やかな後味が特徴です。

温かいうどんは⽇本特有の四季に適応した⾷べ物で、寒い季節
には⾝体を温め、暑い時期には⾷べやすく⾷欲を満たします。
⾁うどんの家庭的な味わいは⼭⼝県萩市のソウルフードです。

うどんは⽇本の伝統的な⾷⽂化の馴染み深い⾷材であり、誰も
が親しめる⼀品です。またこの商品は味付けのバランスがとて
も良いので幅広い年齢層に受けいられ⾷経験を豊かにします。

塩分控えめで添加物無しの優しい味付けが現代の健康志向の⾷
⽣活に適しており、また冷凍⾷品でありながら調理が⽐較的簡
単で現代のライフスタイルに適した商品である点も魅了的です。

五感 評点

視覚 5

聴覚 4

触覚 3

味覚 5

嗅覚 5

五味 評点

酸味 2

苦味 1

うま味 5

⽢味 3

塩味 3

広義の味 評点
まろ味 5

コク味 5

さっぱり味 5

⾟味 1

ふくよかな味 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

出汁のコクや程よい⽢味、麺の表⾯が柔らかで噛むとモチッとした弾⼒が絶妙で冷凍⾷品は思えないクオリ
ティがあり、同梱された⽜⾁の⽢⾟い味付けがうどんとの相性抜群で具材の量も満⾜度が⾼いです。ただ調
理に関しては、麺を茹でる作業と出汁や⽜⾁を湯煎で温める作業が別々で他社の冷凍⾁うどんと⽐べると時
間や⼿間が少々かかります。また指定時間以上に麺を茹でるとコシの無い柔らか過ぎるうどんになる点が残
念です。よってレンジで短時間で簡単に調理できる⼯夫があると⼤変ありがたいと思います。

商品開発へのこだわりが強く、地域の消費者ニーズを反映するマネージメントは評価が⾼いです。また地元
企業としての⾼い信頼性や地域での評判も良好で安定した安全衛⽣管理や品質管理が魅⼒です。ただ広報宣
伝もWEBサイトはあるものの専任担当が不在な点やSNSの活⽤などこれからの課題です。今後はSNS活⽤や
デジタルマーケティングなどの現代的なプロモーションの活⽤により、地域外の消費者や若年層への訴求を
強化するため、専任チームを設置し消費者の声を反映した情報発信を積極的に⾏うべきとの意⾒も多いです。

シンプルで中⾝が⾒えるパッケージが安⼼感を与えているとの評価があります。また⼭⼝県のソウルフード
である「⾁うどん」をお店の味と変わらず冷凍で楽しめる点が評価されています。ただ「どんどん」のネー
ミングの意味が地域外の消費者には不明なので説明があると良いです。またこだわり素材を使⽤している点
がパッケージから伝わりにくい点やパッケージデザインがあまりに簡素で商品の良さをさらに⾒える化する
ためには、視覚的な⼯夫により⾼級感や地域性を感じられる改善があると良いとの声が散⾒されます。

地域⾷材を⽤いたお店の味を家庭で味わえるという地元でのブランドの信頼性は⾼いです。また⼭⼝県のソ
ウルフードとして⾁うどんを冷凍で楽しめる点が差別化ポイントになっている点は素晴らしいです。ただ地
元でのブランド⼒は⾼いが全国的な認知度はまだ低いのが現状です。また商品の良さや特徴を広く伝える取
り組みが不⼗分との指摘もされています。よって地元以外の全国展開を意識したプロモーションや広報宣伝
の強化により、全国に通⽤する「家庭的で⾼品質」なブランドイメージを構築して欲しいと考えます。

使⽤する素材の安全性や品質管理がしっかりしており、特に保存料や着⾊料の不使⽤、トレサビリティ管理
やHACCPの認証取得などで消費者に安⼼感を提供している点が評価されています。ただ使⽤する⼩⻨粉や⻘
ネギなどの残留農薬検査の実施がされていない点や原材料な詳細な情報や明確な表記、産地情報の開⽰が不
⼗分で透明性が完全とは⾔えない指摘があります。よって主要原材料の詳細情報や産地情報を明確に公開し、
また残留農薬検査を実施して消費者に安全性や品質の良さを更にアピールことが⼤切と考えます。

地域性を反映した商品開発が評価され、⼭⼝県萩市のイメージアップや地元⾷材の活⽤も魅⼒的です。また
地元企業としての信頼性が⾼く、百貨店やコープなど信頼できる販路を確保している点も素晴らしいです。
味、ボリューム、価格、いずれも広い世代に受け⼊れられる商品との評価を得ています。ただ地元の消費者
にはかなり受け⼊れられていますが、地域外での認知度がまだ弱く観光客や関⻄以⻄のターゲット層への訴
求が限定的なため、この点の⼤胆な改善やプロモーション強化が必要との意⾒が多数あります。
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