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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

パーフェクトサントリービール
グランプリ

糖質は0でも、贅沢な味が期待できる感じが良い

嗜好の制限に関してストレスの軽減と、⽇々の楽しみを与えて
いる

爽快感とコクが、同時に味わえるのが⾯⽩い

原料や製法へのこだわりが競合他社との競争に⼤きく差別化

おいしさと機能糖質ゼロを両⽴させる研究開発⼒も素晴らしい
糖質0でこの味わい、クオリティのビールとしてはコスパ⾼い

PSBが⼀瞬なんだろうと感じる。商品名につながらない
パッケージやネーミングが機能的になりすぎて美味しさが希薄

パッケージがゴチャゴチャしたデザインで⾼級感に⽋ける

デジタルディバイスのパッケージイメージは伝わらない
飲み⼝が不⾃然で⼈⼯的、揮発性の⾹りがする
⼀瞥から糖質ゼロが頭に残りその理解で飲んでいる気がする
苦味が強く、好みがわかれる可能性あり

⾼アルコール度数とコクのある飲みごたえの両⽴は他社を凌駕

第84回（R6年12⽉）

点数分布として、銀賞相当が6%、⾦賞相当が11%、グランプ
リ相当が83%を占めた結果、総合評価94%で【グランプリ】とな
りました。グラフが⾼得点に寄った理由として、機能性としては⾼
いアルコール度数とコクときれのある⼒強い飲みごたえを実現し、
通常のビールと遜⾊のない商品として多くの⼈の共感を得たことが
挙げられます。試⾷を伴わないアンケート結果ではこの商品に興味
を⽰しターゲット客層は多いと回答が約6割にとどまる⼀⽅、買い
たくなるネーミングでは７割弱と⾼めにでていることから、PSBの
ネームバリューは継承しつつも、いかに競合他社との差別化と従来
の機能性にない⼒強い味わいをアピールして購買につなげるかの広
報活動がカギとなるといえます。
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7.1%
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■ 要因分布

■ 総評
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94%

93%

94%

100%

99%

98%

要因分布として、93%から100%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」、市場・トレンドから構成される「市場要
因」、もそれぞれ94%と、上記2要因に関しては、この
商品の持つ特徴やクオリティが⾼く、⾼評価につなが
りました。またマネジメント・広報などの「マネジメ
ント・PR要因」 「ブランディング要因」、 「素材・
安全性」は98-100%代で⼤企業ならではの企業⼒と安
⼼感が評価に反映されました。⼀⽅、ネーミングや
パッケージから構成される「外部的要因」が⼀番低い
評価となった理由として、リニューアル製品としては
新奇性に⽋ける点と、パッケージに情報量が多くか
えってわかりにくい、⿊は⾼級感はあるものの、健康
のイメージにはつながりにくい、などの理由があげら
れました。またWebアンケート結果にもある通り、機
能性に対する味への期待度は低いことから、商品の試
⾷機会の提供により認知度が⾶躍的に向上する商品で
もあるといえます。

まず初めに、「本格ビールのうまさを、糖質に気兼ねなく楽しめる」、というコンセプトに基づき、世代
に寄り添い、ビール愛好者に⼼から楽しんでもらえる商品を消費者に届けるべく⽇々邁進されている姿勢
に敬意を表します。「PSBパーフェクトサントリービール」は糖質ゼロにありがちな低アルコールの、コ
クのない代替品であるという機能性ビールのイメージを払拭する、飲んでみた後の新鮮な驚きが印象的な
⼼ときめく商品でした。パッケージの⾦に⿊の配⾊は⾼級感を醸し出し、とくに贅沢発酵という⼿書きの
ロゴに⼼が躍りました。⽸からグラスに注ぐと、きめ細かい⽩いクリーミーな泡と、どっしりした濃さの
⾦⾊の液体が、シュワシュワと⼼地よい響きをたててグラスにたまっていくさまが視覚的にも⼼がざわめ
き、⼿にとってその冷たさを感じながら⼝に含むとアロマホップの芳⾹で華やかな⾹りが⼝腔内に広がり、
それとともに、ホップの爽快な苦味とじっくりと発酵した結果もたらされた旨味のバランスと、⾆の上で
軽やかなステップを踏む炭酸の泡たちの感触を楽しみつつ、のどを通ったときの⼒強いのど越しに、今ま
で経験したことのない、糖質オフビール、というより、通常のビールと遜⾊のないその味にただひたすら
感嘆するのみでした。旨味を犠牲にせず引き出しながらも糖質をゼロとし、かつアルコール度数をキープ
することに成功するまでの数々の試験を可能にした研究開発⼒、隠れたニーズを掘り起こした市場調査⼒、
その品質と安全を担保する企業⼒、それらがあって初めて実現できた商品であり、サントリー社だからこ
そなしえた偉業であると思います。⼀⽅、糖質オフビールはまだまだ「健康のための妥協の産物」であり、
代替品にはなりえないイメージが定着していることから、試飲で商品そのものを味わっていただき⼝コミ
で商品価値を広げていくＳＮＳベースの広報活動が有効であると考えます。ぜひ、今後もすべてのビール
愛好者にビールを⼼から楽しんでもらうというビジョンを実現していっていただきたいと思います。最後
に「パーフェクトサントリービー」の更なる⾶躍と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
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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

⽸と同系⾊の濃い⻩⾦⾊のビール
部分と泡の⽩のコントラスト

マットな泡の部分と透明なビール
部分の美しいコントラスト

濃くしっかりした⾦⾊

350mlアルミニウム⽸

重さ362g、350mlとして標準

直径６cm⾼さ12cm

爽やかな摘みたてのホップの⾹り

ふわっと薫る華やかな⾹り

ホップを感じさせるさわやかな⾹
り

泡がぱちぱちと細かくはじける⾹
り

⾆の上で泡がはじけるさまを感じ
させる⾹り

じっくりと発酵を重ねたこと重み
を感じさせる⽣命⼒あふれる⾹り

まず、パッケージの⾒た⽬は、シャンパンゴールドのベースに銀⾊でふちどりされた⿊い四⾓（デジタル
デバイスをイメージしたもの）の配⾊と⽩のロゴで商品名を打ち出したデザインで、贅沢発酵という
キャッチコピーが⼿書き⾵で視覚的に興味を引くデザインです。⽸はアルミ製の350mlで標準サイズです。
⽸からグラスに注いでみると、きめの細かいクリーミーな泡の⽩が、⽸よりも⼀段濃いめの⾦⾊のビール
と⾒事なコントラストを織り成し、ワクワクさを掻き⽴てます。匂いは、摘みたてのホップのような爽や
かで、かつ華やかな⾹りが注いだ時にふわっと広がり、ぱちぱちとはじける泡が、視覚的にも聴覚的にも
⼼地よく、「早く飲みたい」という気持ちに⼼が躍りました。また、泡のマットな⽩に、透き通った中に
きらきらと細かい泡の粒がはじける⾦⾊のビールという⾊合いの取り合わせが、今⽇もビールを飲めてよ
い⼀⽇だったという幸せを改めてかみしめさせてくれました。
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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

発酵⼯程からくる酸味

ファインアロマホップ由来の芳⾹
な苦味
じっくりと時間をかけた発酵によ
りうまれた⻨芽の旨味

⻨芽由来のかすかな⽢み

原料由来のほのかな塩味

通常のビールに引けを取らない味
わい

アロマホップのさわやかで華やか
な⾹り

冷蔵庫でキンキンに冷やした温度

天然⽔由来のやわらかな⾆触り

しっとりした⾆触り

のど越しの良いすっきりした⾆触
り
泡がぱちぱちはじける楽しい⾆触
り

旨味と苦味の絶妙なハーモニー

ぱちぱち、シュワシュワと、はじ
ける炭酸の⾳

冷蔵庫でキンキンに冷やしたビールを、⼝に含んだ瞬間、芳醇でさわやかかつ華やかなホップの⾹りが⼝
の中に広がりました。 ⼀⼝飲むと⼒強い苦味とアルコールの爽快感が⼝腔内に広がり、表層のクリー
ミーな泡のまるい⾷感とその奥で⼼地よくはじける炭酸の泡の粒が⾆の上で軽やかなステップを踏む感触
を楽しみつつ、飲み⼲すとのどの奥にも⼒強い切れと飲みごたえを感じることができました。 基本五味
のなかでは、発酵からくる“酸味”と”旨味”、アロマホップによる⾹り⾼い“苦味”、軟⽔の天然⽔と⻨芽由
来のほのかな“⽢み”を感じました。 糖質オフでこの苦味とうまみのバランスを両⽴を実現したのはサント
リー様だけではないかと想像します。 糖質を気にして⼤好きなビールを抑えたり、締めの糖質を我慢し
たりすることが多くなる４０−６０代世代によりそい、⼼置きなく⼤好きなビールを本格的な味わいで楽
しめることを⽬的としたこのビールは、⼀⽇の終わりに⼼⾝のリフレッシュと明⽇への活⼒を充填してく
れます。 すぐにもうひと⼝のみたくなる、まさに“⼿が⽌まらない”味で⾷中間、ヤミツキになりました
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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

すっきりとした中にも、ほのかにホップの苦味の余韻が残る後
味

季節、地域を問わず、疲れて帰ってきた⼀⽇の終わりにキ
ンキンに冷えたビールを飲むことであじわう爽快感はなに
にも代えがたく、糖質を気にせず好きな⾷事とあわせて楽
しむことができる幸せ 

アロマホップの苦味がクラフトのIPAを想起させるような仕上
がりで、糖質オフであることを忘れてしまう味わい

残業が多い⽣活様式の中、疲れて帰宅して冷蔵庫を開けて、感
をプシュッと開けて⼀⼝のみ爽快感で疲れを吹き⾶ばすのに最
適 

五味 評点

酸味 4

苦味 5

うま味 4

⽢味 3

塩味 3

広義の味 評点

まろ味 4

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 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

飲む前からきめ細かいクリーミーな泡と通常の糖質オフビールにはあまりない、つややかで円熟した濃い⻩
⾦⾊のビールに商品⾃体の魅⼒を感じ、⼀⼝飲むとアロマホップの芳⾹な⾹りが⼝腔内を広がり、苦味と旨
味がバランスよく感じられ、キレのある⼒強い飲みごたえでとても爽快な気分となり、⼀⽇のつかれを癒や
し明⽇への活⼒が体にわいてくるのを感じます。糖質に気を使いいろいろと制限の多いミドルシニアが、⼤
好きなビールを本格的な味わいで⼼置きなく飲むことができる納得の味で、ニュース性ある商品でした。  

⼤企業としてのブランド⼒におごることなく、再三の徹底的な市場調査で隠れたニーズを掘り起こし、消費
者に寄り添った商品開発で、求められていたクオリティの商品を⽣み出すその徹底的なお客様⽬線がすばら
しいです。機能性ビールは市場にはたくさんあるものの、味と妥協の観点からまだターゲットへのリーチが
不⼗分な領域なので、サンプリングの機会を増やし、おいしさをわかってもらいながら、今まで以上にSNS
を活⽤した消費者を巻き込んでのPR活動で、商品の良さがつたわり販売拡⼤につながるものと期待します。

糖質制限により⼤好きなビールを我慢せざるをえないビール愛好者は、機能性ビールの存在は知ってはいる
ものの、味への不安や妥協したくない、などの理由からなかなか触⼿が伸びていないといった市場の声をす
くいあげ、本格的な味わいを損なわず、糖質オフにすることで、糖質制限世代にも⼼置きなくビールを楽し
んでほしいという開発コンセプトに基づき商品開発を⾏い、それを実現した企業⼒には⽬を⾒張るものがあ
りました。テイスティングやサンプリングで味わいを実感してもらうのが⼀番早道であるように思います。

パッケージの、⾦⾊と⿊を使ったデザインが⾼級感を醸し出し、⼿書きで書かれた「贅沢発酵」のコピーが
本格的な味わいを感じさせます。要素を絞り込みシンプルに表現することを意図したデザインではあるもの
の、評価者によっては、デザインがごちゃついてみえる、⿊は健康的なイメージにはつながらない、といっ
た意⾒もあり、評価がわかれました。また、PSBを強調したロゴデザインも、商品として分かりにくいと
いった声がありました。

No.1商品のプレミアムモルツでも使⽤しているダイアモンド⻨芽をはじめとするこだわりの厳選した素材と
独⾃の発酵技術で商品設計がされた当該商品は⾼いブランド⼒を持った商品ではあるものの、糖質オフビー
ルがもつ味のイメージを打破することはまだできていないように感じます。ホームページでもある商品開発
にいたったストーリーをもっとメディアで発信し、サントリー社の、消費者へおいしいビールを届けたい意
気込みを前⾯に出し、消費者の共感、関⼼を得る必要を感じます。

トレーサビリティ管理、放射性物質、農薬検査もしっかり取り組まれ、徹底した安全管理のもと⽣産されて
おり、ホームページでも発信されていることに⾮常に安⼼感があります。また保存料着⾊料不使⽤も徹底さ
れており、安全⾯では申し分ない管理がされていると思います。サントリー品質⽅針「All for the Quality」
のもと、バリューチェーンのすべてのプロセスで品質の向上に取り組んでおられ、また、従業員⼀⼈ひとり
が品質の担い⼿であると、様々な研修を通して、品質教育・啓発を継続的に実施されておりすばらしいです。
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