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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®むね⾁
グランプリ

クセのある匂いがなく、メインディッシュとなる料理に使える

⽇本を代表する企業のブランドとしての⼒は素晴らしい

桜姫というネーミングに⽇本⼈として⼼惹かれる
ネーミングに新しさやおいしさを感じる
⾒た⽬が美しく他者との差別化に期待できる

ヘルシーな部分を訴求されるとわかりやすい
桜姫の名称だけでは違いがいま⼀つわかりにくい
ネーミングだけでの差別化は難しい

あまり⾒かけたことがないので、販路を広げてほしい

ターゲットを30〜60歳代の男性にも訴求すべきではないか
ターゲット層の若返りを図りたい部分と商品の繋がりが⾒えない
販路の拡⼤についてもう少し検討が必要

むね⾁はパサつく、淡⽩というイメージを覆す⽢味と旨味

資源の有効活⽤や衛⽣管理に安⼼感を覚える

第83回（2025年1⽉）

点数分布として、⾦賞相当が27％、グランプリ相当が73％を占め
た結果、総合評価93％で【グランプリ】となりました。

審査会での試⾷は唐揚げでしたが、むね⾁特有のパサつき感や臭
みがなく、もも⾁に引けを取らないジューシーさを実感しました。
フードアナリスト全体のアンケートでも、商品に対する興味や好
感度がかなり⾼いことを⽰しています。

⼀⽅で、ターゲット層のずれやパッケージの改善、販路の拡⼤を
求める声もありました。



■ 要因分布

■ 総評
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94%

91%

93%

99%

98%

96%

要因分布として、91％〜99％の範囲に分布し、⼤きくバ
ランスのよいきれいな六⾓形ができあがっています。
最も評価が⾼かったのが、「マネジメント・PR要因」で、
99％とほぼ満点とも⾔える数字となりました。広告戦略
やお客様対応について、⽂句のつけようがないという全
審査員の意⾒が反映されています。
続いて「ブランディング要因」が98％となり、「桜姫」
のネーミングと⾊の美しさにより、ブランド化が成⽴し
ているとの意⾒が多くありました。
「素材・安全性」は96％です。バーティカルインテグ
レーションの構築が⾼い評価に繋がりました。味や五感
からなる「内部的要因」は94％で、むね⾁特有のパサつ
き感や臭みがなく、⾮常に美味しくいただくことができ
ました。「市場要因」も93％と、タンパク質とビタミン
Eが豊富であることが現代のニーズにマッチしているこ
とから⾼い数字となりました。
「外部的要因」も含めてすべての項⽬で90％以上と、全
体を通して素晴らしい商品であることは間違いありませ
ん。

このたびのグランプリ受賞、誠におめでとうございます。
総合評価93％は今回出品していただいた4品⽬の中でも最も⾼い評価の⼀つでした。
このような美味しくて素晴らしい商品を⽣み出したチャレンジ精神と企業努⼒に⼼からの敬意を表します。

⾼評価の要因として、むね⾁とは思えないほどのジューシーさや旨味、パサつき感や臭みの無さが素晴ら
しいとの意⾒が真っ先に挙がっていました。個⼈的にも唐揚げにはもも⾁、という固定概念を覆されまし
た。
調理前の⽣の状態でも透明感のある桜⾊がとても美しく、⾁厚で⾮常に弾⼒がありました。
ここ最近は鶏⾁対する注⽬度が上がり、ダイエット中の⼈やスポーツ選⼿による摂取が多いこともあり、
むね⾁の需要も増加傾向にあります。
そんな中、今回の桜姫はまさにトレンドを抑えたすばらしい商品だと思います。

加えて⼤⼿企業ならではのバーティカルインテグレーションの構築や、⽣産⼯場であるホワイトファーム
における衛⽣、品質、飼育環境システムの管理などの安全⾯に対する評価も⾮常に⾼いものでした。
広告戦略においても、「桜姫ちゃん」というマスコットキャラクターを活かし、ウェブサイト上でブラン
ドページを開設したり、季節ごとのイベントなども⾏っているとのことに好感を覚えました。

⾮常に⾼評価となった商品ですが、少しだけ提案をさせてください。
今回は2㎏と量が多かったこともありますが、パッケージへの⼯夫がほしいところです。
通常の売り場で⾒かけることがあまりないとの意⾒が多く、今後の販売経路の発展に期待しています。
またターゲット層の若返りを図っているようですが、ニーズから考えるとターゲットは実際の購買層であ
る世代の男性も含めて検討されたほうがいいのではないか、との意⾒も出ていました。これらの意⾒が参
考になれば幸いです。

つい最近、御社が北⽶の鶏⾁加⼯事業会社を買収したとのニュースを拝⾒しました。グローバルにおける
益々の発展と、多くのブランドの中で桜姫が愛される商品であり続けられるように、これからも応援して
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

ふんわりとした春らしい綺麗な桜
⾊

厚みがあるが美しい透明感を感じ
る

全体的に⼀律で明るく濃淡はあま
りない

むね⾁特有の三⾓形状

握りこぶし⼆つ分ほどの⼤きさ

かなり厚みがあり弾⼒を感じる

⽣⾁特有の臭みがなく、ふんわり
とした匂い

春の⾵を感じさせる匂い

⿐をくすぐる⼤地の匂い

⾵が通り抜けるような匂い

熟成感を感じる柔らかい匂い

優しさと⽣命⼒にあふれた匂い

普段スーパーで⽬にするものとは違い、ひとかたまりのボリュームや厚みがかなりあるというのが第⼀印
象です。
「桜姫」というネーミングの通り、全体的にピンクの桜⾊が⾮常にきれいで⾁特有の臭みもなく、⾒た⽬
からも期待が⾼まりました。
包丁を⼊れた瞬間もかなりの厚みを実感しました。
今回は唐揚げを作るのでぶつ切りにしましたが、そぎ切りにして蒸しても美味しそうだと思いますし、半
分に切れ⽬を⼊れて⾝を開いてもいろんな⽤途がありそうです。作りながらほかのメニューにもチャレン
ジしたくなりました。
唐揚げは醤油と酒、おろしにんにくとおろししょうがを加えて下味を付け、その後⽔と⼩⻨粉、⽚栗粉を
加えて揚げました。
いったん取り出し、余熱で⽕を通した後に⼆度揚げをし、ジューシーさを出しました。普段唐揚げはもも
⾁で作るので、むね⾁での唐揚げの⾷感に期待と不安を感じます。
むね⾁特有のパサつき感がないことを期待しながらの調理になりました。
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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

酸味はほぼ感じられない

苦みはほぼ感じられない

シューシーさたっぷりの旨味

噛むほどに実感できる⽢味

ほんのり感じられる塩味

パサつきがなくジューシーな味

唐揚げにするとジューシーさがさ
らに増す匂い

熱々でおいしい⾷感を味わえる

柔らかさと噛み応えのハーモニー
がある

揚げてもしっとりした感触

⽕を通しても粘りは⾒られない

弾⼒を感じられる⾷感

旨味たっぷりの⾷感を味わえる

唐揚げでカリッとしたジューシー
さを実感できる

むね⾁の唐揚げも意外とイケる！というのが率直な感想です。
⼼配したむね⾁特有のパサつき感がほぼ感じられず、淡泊な中にもジューシーさを実感できましたし、い
い意味での驚きを感じました。
パサつきを抑えるために⽔を⼊れるなど保⽔効果を⾼めることができたこと、⽚栗粉をまぶすことにより
⽔分を閉じ込めてコーティングできたのも良かったのかもしれません。
⼆度揚げしたことによりジューシーさを増すことにも成功しました。
また⽪のジューシーさは特筆すべきものがあり、⽪だけでもっと⾷べたくなりました。
基本五味の中でも酸味と苦味、塩味はほとんど感じませんが、その分噛めば噛むほどに味わえる⽢味と旨
味は素晴らしいものがあります。
今回は我が家にしてはかなりの量を作りましたが、脂質が少なくタンパク質の多いむね⾁のおかげで、た
くさん⾷べても体重が増えなかったのは⾮常にうれしいことです。
むね⾁は全体的に繊維が多いため、切り⽅によって違った⾷感になると思うので、そぎ切りにして揚げて
も良かったかなと思いました。
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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

むね⾁とは思えないほどのジューシーさで噛み応えもあり満⾜
感を覚える

オールシーズンいつでも美味しく⾷べられる安定のある味

四六時中⾷べる唐揚げだが、弾⼒のあるむね⾁のおかげでいつ
もよりも満⾜度が⾼い

むね⾁なのでヘルシーさがあり、揚げ物でも罪悪感なく⾷べら
れる

五味 評点

酸味 1

苦味 1

うま味 5

⽢味 4

塩味 2

五感 評点

視覚 5

聴覚 2

触覚 4

味覚 5

嗅覚 2

広義の味 評点
柔らかい味 5

ジューシーな味 5

濃厚な味 2

懐かしい味 4

新鮮な味 5
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1. 内部的要因

2. 外部的要因

3. 市場要因

4. マネジメント・PR要因

5. ブランディング要因

6. 素材・安全性・その他

審査員全員が内部的要因にあたる味と⾷感を⾼く評価しました。
むね⾁にありがちなパサつき感がなく、唐揚げではもも⾁に負けないジューシーさを味わうことができまし
た。
あっさりとしつつ旨味とボリュームがあり、満⾜できるものでした。
⾁質には弾⼒がありながら⾷感は柔らかく、臭みがなくて調理しやすいのも特徴で、メインディッシュとし
て使える部位との意⾒がありました。
ほぼ審査員全員が予想以上の質感に⼤満⾜していました。

マネジメントに関してはほぼ満点に近い評価となっています。
企業理念が確⽴されていること、社員の⽅たちのモチベーションの⾼さ、グループで実施されている安全へ
の取り組みなども含めて、まさに⽂句なしと思われます。
あとは公式マスコットキャラクターの桜姫ちゃんを活かしたタイアップによる宣伝効果などで、今後の実売
に繋げていけるPR効果に期待したいところです。
今後イベント会場などで桜姫を⾒かけることができるのを楽しみにしています。

118円/ｇという価格は良⼼的であり、ダイエット中の⼈やスポーツ選⼿にとっては必須の部位でもあるむね
⾁はトレンドを抑えた商品であると⾔えます。
最近のレシピでもむね⾁を使⽤したものが多く、注⽬が集まっているのは間違いありません。また「⽇本ハ
ム」の確⽴した企業イメージも素晴らしいものがあります。⾮常に多くの銘柄鶏がある中、差別化を図って
いくことが今後の課題になると思われます。
また、⼥性ターゲット層の若返りを⽬指しているようですが、料理男⼦も増えていることから、30〜60歳代
の男性をターゲットにすることも検討されてみてはいかがでしょうか。

名前の通りの綺麗な桜⾊がとても素晴らしいです。
また「桜姫」というネーミングも⽇本⼈好みで⽬を惹き、美味しさが期待できるという意味で好感が持てる
と思います。
⼀⽅で今回の審査対象となった1パックがかなり⼤きいこともあり、パッケージに関しては６項⽬の中で評価
が⼀番低くなってしまいました。
他社製品との差別化を図ったパッケージにしたほうがいい、店頭で⽬⽴たないなどの意⾒が出ています。
産地がパッケージに記載されていたのは良いことだと思いました。

ウェブサイト内にもブランドページがあり、⾮常に⾒やすく楽しめました。
社内でもブランドを⼤切に扱っていることがわかります。
販売開始から10年以上経過しているようですが、知名度をさらにアップさせることが⼤切だと考えます。
素晴らしい商品である⼀⽅、桜姫誕⽣の歴史や誕⽣秘話などがわかりにいのが残念です。
⾒た⽬が⾮常に美しい商品なので、ネーミングと共にアピールポイントになるでしょう。
今後のさらなるイメージアップに期待しています。

⼤⼿ならではのバーティカルインテグレーションが可能であることに⾮常に安⼼感を覚えます。
⽣産⼯場であるホワイトファームでの飼育環境システムの管理など、品質の良い商品を提供することへのこ
だわりがうかがえます。
またCO2の排出削減など、環境に配慮した商品作りをされていることも⾼い評価に繋がりました。
昨今、⿃インフルエンザが猛威をふるうなどの懸念点もありますが、今後も⼤⼿企業ならではの⽣産・品質
管理に期待しています。
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