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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

つまみだこ（ガーリック）
グランプリ

味付けが濃すぎて⾷べ飽きてしまう

タコの⻭応えが柔らかめで蒸加減が素晴らしい

600円の価格は⼿⼟産としても⾃宅⽤としても⼿頃である

ネーミングにぴったりの⼀⼝サイズで、⾷べやすい
パッケージのサイズ感が丁度良く、タコのイラストも⾯⽩い
パッケージは中⾝が⾒えるので買いやすい

韓国⾵など、味の予想がつくネーミングの⽅が良い

⼀度に⾷べ切れる量ではないので、ジッパーを付けて欲しい
ダイエットを謳っていますが、味付けが濃く意にそぐわない

ピリッとした味わいは好みが分かれそうなきらいがある

広告、広報をもっと強化すべきだと思う
クレーム窓⼝、お客様相談窓⼝の設置は必須であると思う

ガーリック⾵味とピリ⾟な味付けが酒のつまみにぴったり

海産物でありながら放射能検査も実施されており安⼼

第83回（2024年11⽉）

6.9%

点数分布として、銀賞以下との評価は皆無で、⾦賞相当が33%、
グランプリ相当が67％を占めた結果、総合評点92%で、⾒事に
「グランプリ」を獲得されました。
評価が⾼得点に寄った理由としては、⽇本⼈に親しみのあるタコ
という素材を使⽤している事、絶妙な味付けとピリ⾟感が、お酒
のおつまみにピッタリである事、価格も⼿頃である事などが挙げ
られます。

6.9%

6.9%

3.4%



■ 要因分布

■ 総評
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93%

87%

89%

80%

84%

93%

要因分析として、80%から93%の範囲に分布し、全
体的にバランスの良い⼤きな六⾓形となりました。
味や⾹りなど五感からなる商品⾃体の魅⼒を表す
「内部的要因」が93%、商品のクオリティや製造過
程での安全性を表す「素材・安全性要因」も93％と
⾮常に⾼い評価となりました。
⼀⽅、「ブランディング要因」が84%、「マネジメ
ント・PR要因」が80%と全体の中では低く出てい
るのはブランド戦略や広報活動などがやや弱いとい
う印象であるのが要因と思われます。

この度はご出展いただき誠にありがとうございました
⼀⼝サイズで⾷べやすいこと、おつまみとしてもおかずとしてもおいしくいただけることなどに⾼い
評価が集まりました。
試⾷したひとくちめは少々塩⾟い印象でしたが⽇本酒、焼酎と合わせるとバランスが良くなると思います。
審査員の評価が⾼かった点は、
・⾒た⽬かなり⾟そうと思ったが、それほどでもなく酒のつまみだけでなくご飯の共としても⾷べられる。
・パッケージは中⾝が⾒えて買いやすい。
・価格もタコの市場価格を⾒ると適正だと思われる。
・真空パックの冷凍なので、新鮮さが維持されていると思える。
⼀⽅、改善が望まれる点は
・外装から若⼲味が伝わらないのが残念である。
・韓国⾵など、味の予想がつくネーミングだとよりわかりやすいかもしれない
と、いったところでした。
販路の拡⼤を推進していくためにも広告戦略や広報専⾨部署の充実を是⾮考えて頂きたいと思います。
併せて、お客様問い合わせ窓⼝、クレーム対応窓⼝の設置をリスクマネジメントの観点からしても重点的
お取組み事項としてご検討ください。
今回のグランプリ獲得を機にブランドやマーケティングおよび品質により⼀層の向上を⽬指され、弛まぬ
研鑽を続けられることにより、貴社が益々ご発展される事を審査員⼀同、⼼より祈念いたしております。
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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

タコの⽩と茶⾊、たれのオレンジ
⾊

表⾯はつやつやと輝いている

明るい印象を与える

1，２cm⾓のぶつ切り

⾷べやすい⼀⼝サイズ

しっかり⾷べ応えがありそう

⾹りはキムチ臭が強い

ピリ⾟感が強い

刺激のある⾹り、塩⾟い印象

ざわついた匂い、複雑な⾹り

しっかりした強い⾹り

はつらつとした⽣きのいい⾹り

開封して⽫に盛りつけてみると、全体的にたれのオレンジ⾊が広がり、タコの⽩い部分もほのかにピンク
⾊に染まっており、⽪の茶⾊い部分がアクセントとなっています。
⼤きさは部位によってまちまちですが、1cm⾓から2cm⾓のぶつ切りで、不揃いのため素材を活かした⼿
作り感があり、とても⾷べやすい⼀⼝サイズです。
匂いは、韓国料理のキムチを連想させるもので、ごま油やにんにくなどが⼊り混じった、熟成や発酵を感
じる複雑で酸味のある印象を持ちました。
⼩振りで⼿ごろな⼤きさのパッケージで、ラベルのタコのイラストもレトロなイメージで親しみが湧きま
した、袋から⽩い器に開けてみるとふんわりとスパイシーな⾹りが広がり、コロコロしたぶつ切りのタコ
の佇まいが⾷欲を刺激して、早く⾷べたいという思いに⼼が躍りました。
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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

熟成した酸味、発酵由来の酸味

アクセントを加えるほのかな苦み

タコ⾃体と漬だれの醸し出すハー
モニー

丸みのある⽢み

カリウム由来の酸味のある塩味、
⾓の取れた塩味

エスニックで懐かしい味わい

ごま油、にんにく、タコの絶妙な
ひろがる⾹り

常温で⼝になじむ⾷べ⼼地

もっちりとした⻭ごたえ

しっとりとして味が良くなじんで
いる

程よいねっとり感

むちっとした⻭さわり

⾟みと旨味と塩味のハーモニー

もっちり、しゃっきり、ぴりり

⼝に含んだ瞬間、ごま油の⾹ばしい⾹りとニンニクのインパクトのある⾹りが広がりました。
ひと⼝噛むと、タコの弾⼒のある⻭ごたえと⾷感が⼼地よく、タコの旨味と⾹り、唐⾟⼦の程よいピリ⾟
が混ざり合って絶妙の味わいとなっています。
基本五味をしっかりと感じることが出来、熟成感のあるやさしい酸味、どこか懐かしいほのかな苦み、
タコそのものの旨味、円熟の⽢み、カリウム由来の酸味のある塩味を実感することが出来ました。
この五味のバランスの良さが、多くの⼈たちが「美味しい」と感じることが出来る理由となっています。
⽇本⼈が⼦供の頃から親しんで⾷べている「タコ」、刺⾝、酢だこ、タコしゃぶ、おでん、煮物、タコ焼
き等々、私たちの⾷⽣活には⽋かせないもののひとつとも⾔えると思います。
この「つまみダコは」冷凍庫に常備しておいて、⾷べたい時にいつでも⼿軽に楽しむことができる素晴ら
しい商品であると思います。
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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

滋味あふれる味わい深い後味。タコの旨味が⻑い余韻となって
楽しめる

夏の元気のない時でもこのピリ⾟の味付けが⾷欲を搔き⽴てて
くれる

⼦供の頃から慣れ親しんだ「タコ」の⾵味がしあわせな気持ち
にさせてくれる

残業が多い⽣活環境のなか、時間がない時でも冷凍庫から取り
出してすぐ⾷べることが出来て便利である

五味 評点
酸味 3
苦味 3
うま味 5
⽢味 5
塩味 5

広義の味 評点
まろ味 5
コク味 5
濃厚な味 5
⾟味 5
新鮮な味 4

五感 評点
視覚 5
聴覚 5
触覚 5
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

⾷べる前からゴロゴロしたひと⼝サイズのタコに魅⼒を感じ、⼝に含むと⾹ばしいごま油や、ニンニクの⾹
りやかつおや昆布の旨味が広がっていきます。
弾⼒性のある噛み⼼地、タコからじわっと出てくるジューシーな旨味が素晴らしいハーモニーとなっており、
ピリ⾟具合も絶妙で、お酒のつまみにピッタリです。
また、ビール、⽇本酒、焼酎、ワイン、サワー等、どんなアルコール飲料にもよく合うのも素晴らしいです

ひたちなか市の⼟産として⼈気があると思いますが、前述のようにまだまだ隠れ需要があると感じますので、
しっかりと広告戦略を考えていくことが重要と思います。
現在のところ広告予算や広報専任部署はないとの事ですが、まずは低予算でできる「X」や「TikTok」、
「インスタグラム」等での積極的な広告展開を図られてはいかがでしょうか。

近年タコの収穫量が世界的に減ってきており価格も⾼騰している中、このボリュームで600円で購⼊出来る
のはリーズナブルで良いと思います。
お⼟産需要だけではなく、販路を開拓することによって、⾃宅⽤としても拡げていける商品であると思いま
す。⽇本⼈に好まれているタコですので、伸⻑の余地は⼗分にあると感じます。

「つまみだこ」という商品そのものをイメージできるストレートなネーミングが分かりやすく、透明のパッ
ケージも中が⾒えることで安⼼感があり、良いと思います。
ラベルのレトロ感と⼒強さが感じられるタコのイラストもとても印象的で、記憶に残ると思います。
賞味期限表⽰もとても⾒やすく、親切であると感じました。
⼿頃な⼤きさのパッケージも冷凍庫で場所を取らずに保管できていいと思います。

ブランディングも地元ひたちなか市では定着しつつあると思いますが、全国的ブランドに育てていく⽅策を
考えて頂きたいと重います。
「タコ製品」という⽇本⼈にはとても親しみのある商品ですので、⼀度⽬にしたり⾷べてみたりすればファ
ン層も⼀気に広がっていくと思います。
⼝コミやSNSの活⽤も重要なブランディング確⽴の⼿段です。

国産のタコではない分、モーリタニア産タコの安全性や優秀性をしっかりアピールする必要があります。
衛⽣安全管理についてはHACCPに基づいて管理されており、⼗分な体制が整っていると感じます。
ひとつ問題であると感じたのは、クレーム窓⼝、お客様相談窓⼝が設置されていないことです。
消費に対する安⼼・安全の担保の為にも、担当窓⼝の設置は必須であると思います
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