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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
KPオリーブオイル＆バジルドレッシング

グランプリ

パッケージがおしゃれでかわいらしい

酸味と油のバランスが良い

やさしい⾊合いのパッケージで、主張が強すぎなくて良い
安全安⼼に関する体制が整っている
消費者に分かりやすい商品である

液だれしにくいパッケージ設計への改良が望まれます。
ニンニクの味が強く、ニンニク使⽤と記載が欲しい
業務⽤だけでなく家庭⽤も欲しい

マジックカットはよいが全部絞り出しにくく中に残ってしまう

オリーブオイル＆バジルは競合商品と差別化しにくい
イタリアンドレッシングとの違いが分かりにくい
バジルよりニンニクやピーマンの味が勝っている

ネーミングで味が想像できる

粘度もしっかりしていて野菜に絡みやすい

第92回（2025年10⽉）

２０％の審査員の９５点以上を⽰されています。
４０％の審査員が９０点以上でありますので、合計６０％の審査
員からグランプリの⽀持を得ています。
また２７％の審査員が８５点以上、７％合計３４％の審査員が
８０点以上の⾦賞レベルを⽀持しております。
Webアンケートでも過半数の⼈が本商品にとても興味を持ち、と
ても買いたい・買いたいと答えている⼈が約７０％いらっしゃい
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
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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

緑みを帯びた⻩⾦⾊が⾷欲をそそ
る明るさです

全体的にやや濁りがあり⾃然な質
感が⾒えます

淡く柔らかな明るさが軽快な印象
を与えています

液体の中にハーブが均⼀に浮かび
視覚に変化を与えます

細かい⾚い野菜が点在し、全体に
広がり調和のある外観を⾒せます

平⾯的な液体の中に奥⾏きを感じ
る⽴体感があります

ハーブ畑に包まれるような⻘々し
さが広がる⾹りです

深い緑の彩りがアクセントとなり
爽やかな⾹りに重なります

酸味と旨味が⾹りに混じり⾷欲を
刺激します

キュッとした⾷感を連想させる軽
い⾹りです

さらりとした油感で⿐にベタつか
ない印象です

⾵通しの良い草原にいるような清
々しさがあります

まず⽬に⼊るのは、オレンジベースに緑みを帯びた⻩⾦⾊の美しい⾊合いで、これが全体に明るく清潔感の
ある印象を与えています。液体はやや濁りがありながらも⾃然な質感を備えており、加⼯品であることを感
じさせない穏やかさが感じられます。
淡く柔らかな明るさは軽快さを印象づけ、ハーブが均⼀に浮かぶ様⼦が視覚にリズムと彩りを添えています
。細かな粒⼦が全体に調和よく広がり、平⾯的な液体にも奥⾏きが感じられるため、⽬にした瞬間から期待
感が⾼まります。
次に⾹りに意識を向けると、⻘々としたハーブの⾹りがふわりと広がり、まるで⾃然の中にいるような穏や
かさを感じさせます。緑の彩りが⾹りにも重なり、爽やかで清涼感のある印象を与えてくれます。
加えて、レモン果汁のような酸味や旨味が⾹りの奥に漂い、思わず⼀⼝味わいたくなるような誘引⼒があり
ます。
サクッとした⾷感を連想させる、軽快な⾹りや、さらりとした油感による重さを感じさせない⿐抜けも好印
象です。
全体を通して、⾵通しの良い草原を思わせるような清々しさと軽やかさが感じられ、⾷卓に彩りと期待感を
添えてくれる仕上がりとなっています。



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2

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

レモン果汁の爽やかな酸味が⼼地
よく広がります
ピーマンとバジルの葉がほのかに
残す軽やかな苦味が印象的です
ホタテエキスの旨味が全体に奥⾏
きを与えています
強すぎない⽢みがあと味をまとめ
ます
しょうゆと⾷塩の塩味が素材を引
き⽴てています

ドレッシング⽂化の中で爽快系の
代表といえる味わいです

ハーブの⾹りが⿐へと抜けて余韻
が続きます

冷たいサラダに馴染む常温のまろ
やかさが伝わります

液体でありながら適度な重みが感
じられます
とろみのある液体がしっかりと素
材に絡みます
粘度は⾼すぎず軽やかにまとわり
つく⼼地よさがあります
⼝当たりは滑らかで刻んだ野菜が
アクセントとなります

⾳はほとんど⽴たず、静かに⾵味
が広がる印象です

とろりと優しく広がるような⾆触
りが印象に残ります

⼀⼝⽬から感じられるレモン果汁の爽やかな酸味が、⼝内に⼼地よく広がり、次第にバジルのほのかな苦味が
追いかけるように現れ、味わいに⽴体感をもたらします。
さらに、ホタテエキスによる深みのある旨味が全体を⽀え、ぶどう糖果糖液糖の柔らかな⽢みが味の余韻をや
さしく包み込みます。味わいはバジルだけでなく、ガーリックとピーマンのおしゃれな⾟さも感じられます。
しょうゆと塩のバランスの取れた塩味が素材の味を引き⽴て、全体をうまく調和させています。
この商品はドレッシングの中でも、爽快感のあるタイプとして印象的であり、⾷卓に新鮮な⾵を運んでくれそ
うです。
ハーブの⾹りが⿐へと抜けて広がり、⾷中にも清涼感のある余韻を感じさせてくれます。
冷たいサラダに添えることで、常温でも⼝当たりがまろやかで、素材との⼀体感が得られます。
液体としての滑らかさに加え、適度なとろみと軽やかな粘度が⾆に⼼地よくまとわりつき、ざらつきのない滑
らかな触感が安⼼感を与えてくれます。
⾷べ進める中で静かに⾵味が広がっていく感覚があり、とろりと優しく広がるような⾆触りが印象に残ります
。
全体として、味のバランスやテクスチャーの快適さが調和し、⾷材と⼀体感が楽しめる仕上がりです。
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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

オリーブオイルのまろやかさとバジルの清涼感が⼝の中にふん
わりと広がり、ほのかな酸味とともに余韻として残る後味が⼼
地よく、爽やかな気分で締めくくられます

地中海沿岸を思わせる素材と⾵味が、温暖な気候と深く結びつ
いた印象を与え、⼟地の⾵⼟に根ざした味覚が⾹りから後味に
かけてしっかりと感じられる構成となっています

サラダやパスタなど洋⾵の料理に⾃然と溶け込む味付けで、⽇
常的な⾷卓に馴染みやすく、これまでの⾷経験を重ねるような
親しみ深い⾵味が特徴となっています

油分を抑えた設計と個包装による使いやすさは、主張が強すぎ
ず、⾷⽣活の中で無理なく継続できる⽣活スタイルに寄り添っ
た構成が魅⼒といえます

五味 評点
酸味 5
苦味 4
うま味 5
⽢味 3
塩味 4

五感 評点
視覚 4

聴覚 3
触覚 5
味覚 5
嗅覚 5

広義の味 評点

懐かしい味 4
落ち着く味 5
洗練された味 4

安⼼感のある味 5

⾼級感のある味 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

バジルとにんにくの⾹りが⽴ち上がる設計で、スペイン産オリーブオイルのコクと調和し、さらに乾燥ピーマ
ンのさわやかな⾟味と⾊合いがアクセントとなっております。爽やかな⾹りと後味の余韻がより⼀層引き⽴ち
、⾁や⿂料理等幅広い料理への応⽤可能性が考えられます。後味のさっぱり感や軽やかな⼝当たりが好印象で
すが、⼀部では油分と酸味の調整余地を挙げる声も散⾒されました。分離液状ドレッシングの性質上、味の濃
淡にばらつきを感じやすくなるのは仕⽅ないところです。よく振ってくださいという⽂⾔があるといいのかも
しれません。

原料調達から製造・出荷に⾄るまでの⼀元管理体制や、FSSC22000の考え⽅に基づく品質管理の徹底、さらに
親会社から継承された安定したマネジメントが、信頼性と供給の安定に寄与しているとの評価が⾒られました
。また、健康志向や簡便調理、イタリアン⼈気といった消費トレンドに合致しており、「少しリッチな⽇常使
い」という明確な⽴ち位置も好意的に受け⽌められています。しかし、ドレッシング単体での広報展開には限
界があるとの声もあり、ラインナップ全体を通じた世界観の訴求が、売場での存在感向上に寄与すると考えら
れます。

オリーブオイルを⽇常的に使う層の広がりや、サラダを主⾷として楽しむライフスタイルの定着を背景に、特
に⼥性層に対する明確なターゲティングと料理⽤途の幅広さが好意的に受け⽌められています。⼀⽅で、別添
えドレッシングとの差別化や単⾝男性・家族層といった他ターゲットへのアプローチが薄く、使⽤シーンの拡
張提案や価格価値の再整理により、購買の再現性をより⾼める余地があると考えられます。インパックでの使
⽤だけでなく、商品⾃体の魅⼒を活かしたSNS連携やレシピ提案を組み合わせることで、⾃然な話題化や認知
の拡散も期待できます。

オリーブとバジルという親しみある素材をそのまま活かしたネーミングは、味の⽅向性を直感的に伝えており
、シンプルで分かりやすいと評価されています。パッケージの緑⾊のアクセントや中⾝が⾒える設計も安⼼感
につながっており、マジックカットによる開けやすさも好印象です。インパックを考慮して、商品の特徴が⼀
⾒して伝わりにくくフォントの⼤きさや情報配置により視認性がやや低いという指摘や、という声も⼀部に⾒
られました。素材のこだわりやシェフ監修といった価値を、デザインや⽂⾔でより明確に表現することで、購
買動機の形成がさらに強まりそうです。

キユーピーグループの⼀員として⼀定の信頼を得ており、「オリーブオイル＝健康」「バジル＝おしゃれ」と
いう素材起点のイメージも⾃然と商品イメージに結びついている点が、ブランドとしての好意的な印象を⽣ん
でいます。加えて、あえてブランド名を主張しないノーブランド戦略は、インパック需要や業務⽤展開を⾒据
えた柔軟な姿勢として⼀定の理解が得られています。ガーリックやピーマンなどの脇役も味わいとしてありな
がら、あえて⼀般受けするオリーブオイルとバジルという形にしている感じです。

キユーピーグループとして培われた衛⽣・品質管理体制や、保存料・着⾊料不使⽤といった処⽅⽅針、主要素
材のトレーサビリティが確保されている点が、⾼い安⼼感につながっているとの声が多く⾒られました。調味
料メーカーとしての⼗分な管理体制に加え、⾃然素材由来の設計が、ナチュラル志向の消費者にも受け⼊れら
れやすいとの評価もあります。⼀⽅で、品質保持や⾷味の安定のために⼀部使⽤されている⾷品添加物につい
ては、その必要性や使⽤意図を分かりやすく伝える⼯夫を通じて、より⾼い安⼼感の醸成が期待されます。
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〒102-0082 東京都千代⽥区⼀番町15-8 壱番館5階
Tel：03-3265-0518 / Fax：03-3265-0519
Mail：info@foodanalyst.jp

グランプリ受賞おめでとうございます。 
やさしい雰囲気のパッケージを⼿に取った瞬間に⽬に⼊る、オレンジ⾊ベースで緑みを帯びた⻩⾦
⾊の美しい⾊合いと液体の中に均⼀に浮かぶハーブには、まるで⼩さな宝⽯のようであり、この視
覚的な魅⼒は、⾷べる前から私たちの期待を⼤いに⾼めてくれました。 そして、パッケージを封切
ると⻘々としたハーブの⾹り。
それは、清々しく穏やかな感覚を呼び起こします。
⾹りの奥には、レモン果汁の爽やかな酸味や旨味が漂い、思わず「早く⾷べたい！」と誘われるよ
うな魅⼒がありました。
 レモン果汁とホタテエキスの深い旨味が重なり、味わいに豊かな奥⾏きをもたらしています。 また、
柔らかな⽢みが全体の味を優しくまとめ、完璧なハーモニーを奏でていました。 
さらに特筆すべきは、そのテクスチャーです。とろりとしながらも軽やかな粘度は、野菜にしっか
りと絡みつき、⼝当たりは驚くほど滑らかで、ざらつきが全くありません。 
瑞々しい⽣野菜に絡めても、ドレッシングの味がしっかりと感じられ、この⼼地よい⾷感は、⾷材
そのものの味を邪魔することなく、むしろ引き⽴てる役割を果たしています。 
惜しいところとしては、⼩袋タイプしか販売されていない点です。 
現状の⼩袋ドレッシングは「⼿軽さ」や「衛⽣⾯」で評価できる⼀⽅で、差別化という⾯では改善
の余地が⾒受けられます。
今後、健康志向・環境配慮（リサイクル可能な包材など）パーソナライズ化（バリエーション拡
充）といったトレンドを意識した商品開発が、競争⼒強化につながると考えます。
 審査を通じて、このドレッシングは単なる調味料ではなく、⾷卓を彩り、⾷事の時間を豊かにする
「⾷の体験」そのものであると感じました。
油分を抑えた設計や、使い切りやすい個包装は、健康を気遣い、忙しい毎⽇を過ごす現代の⽣活様
式に深く寄り添った、消費者への温かい配慮だと感じます。
この素晴らしい製品が、今後さらに多くの⾷卓で愛され、⼈々の暮らしに喜びをもたらすことを⼼
より願っております
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要因分布として、8５％から９０％の範囲に分布し、全体的
に⼤きくきれいな六⾓形のグラフとなりました。

⾼評価なのは味・五感・ニュース性を表す「内部要因」で
９０％の評価を得ました。次にネーミングやパッケージか
ら構成される「外部要因」は８９％、そして市場・トレン
ドから構成される「市場要因」が同位に来ております。
消費者として気になる「素材・安全性・その他要因」は、
８８％でした。マネジメント・広報から構成される「マネ
ジメント・PR要因」が８６％、「ブランディング要因」は
８５％で出展企業様の商品への取り組みがしっかりあらわ
れております。どれも８５％以上という⾼い評価になって
おり、消費者から⽀持される安定した商品である、と感じ
させられる裏付けとなるものであります。
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