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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
朝穫れプレミアムもやし
グランプリ

シャキシャキ⾷感で臭みが少なく美味しい

第92回（2025年10⽉）

点数分布は、⾦賞相当が19％、グランプリ相当が82％を占めた結果、
総合評価90点で【グランプリ】相当の評価となりました。⾼得点の要因
は、鮮度を基盤にした安⼼感とブランド価値が決め⼿となったと考えま
す。WEBアンケートでは、「この商品をターゲットにする客層は多いと
思いますか」で90.3％、「この商品に興味がありますか」「この価格で
買いたいと思いますか」「買いたくなるネーミングですか」ではいずれ
も87.8％と⾼評価を得ており、消費者の関⼼と購買意欲の⾼さが明確に
⽰されています。今後さらなる市場浸透とブランド定着が期待されます。

⽕を通しても⻭応えと⽢味が安定している
太もやし特有のジューシー感が際⽴っている
鮮度を極限まで⾼める⼯夫が素晴らしい
分かりやすいネーミングが印象的で良い
国際基準に準拠した管理体制が素晴らしい
鮮度で選ばれる、ブランド価値が⾼い

地域限定で全国⼊⼿できないのが⾮常に残念
調理⽅法で味や⾷感が左右されやすい
全国展開時の流通体制が課題になると感じる
広報⼿段が弱く、情報発信に改善余地がある
鮮度訴求に偏りあり、他の付加価値が弱い
栄養や安全性の情報が伝わりにくい
ネーミングが⼀般的で差別化が弱いと感じる

7.3%

2.4%
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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

淡い⽩⾊が際⽴ち、透明感に満ち
る

⽔滴を弾くような鮮明な透明度

柔らかな光沢が明暗を繊細に映す

均⼀な太さで整然とした姿を保つ

サイズは太めで存在感がしっかり

⽴体感のある張りで鮮度を訴える

朝霧に包まれた草原を思わせる⾹
り

⽩い輝きに清涼感漂う、すっきり
した⾹気

かすかな⽢みを予感させる爽やか
な匂い

静けさの中に湯気と共に湧く⾹り
が⼼地よい

シャキッと響く⾳を連想させる清
⾹

みずみずしい張りを感じる涼やか
な⾹り

「朝穫れプレミアムもやし」の⾷前感は、視覚・嗅覚の両⾯から⾼い完成度を⽰しています。まず視覚にお
いては、淡い⽩⾊が際⽴ち、清らかな透明感に包まれた姿が印象的です。光を受けたときの柔らかな光沢は
明暗の表情を繊細に映し出し、⼀本⼀本が整った太さで均⼀に並ぶ形態は、商品全体の美しさと信頼感を⾼
めています。太めのサイズがもたらす存在感は、もやしという⾷材の⼀般的なイメージを超え、⽴体感ある
鮮度を訴えかけてくれます。嗅覚においてもまた、多層的な魅⼒が感じられます。袋を開けた瞬間に広がる
⾹りは、まるで朝霧に包まれた草原を思わせ、清涼で⾃然な印象を与えます。⽩い輝きに通じるすっきりし
た⾹気は、視覚的なイメージとも調和し、味わいへの期待を⾼めます。さらに、ほのかな⽢みを予感させる
爽やかな匂いは⾷欲をそそり、シャキッとした⾳を連想させる清⾹が鮮度の⾼さを裏づけます。みずみずし
い張りを感じさせる涼やかな⾹りや、新鮮さが⽴ち昇って空気を澄ませるような状態描写も、⾷前の⾼揚感
を後押しします。総じて、本商品は視覚では「⽩さと整然さ」、嗅覚では「清涼感と⾃然さ」が際⽴ってお
り、⾷べる前から鮮度と安⼼感を強く印象づけます。従来のもやしのイメージを⼀段引き上げ、⽇常に特別
感をもたらす⾷材として⾼い評価ができると感じました。
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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

酸味はほとんどなく澄んだ清涼感
が広がる
⻘臭みを抑えた軽やかな苦味がわ
ずかに残る
地下⽔育ちの⾖由来のやさしいう
ま味が続く
⾃然な⽢みが噛むほどににじみ出
て⼼地よい
塩味は乏しく調味料との相性を⾼
める素直さ

⽇常の⾷卓を⽀える素朴で普遍的
な味わい

噛むごとに爽やかな⻘葉の⾹りが
⿐に抜ける

加熱後も程よい温もりを保ち⾆触
りは軽快

適度な硬さで⻭に弾みよく応える
質感
みずみずしく潤いが豊かで瑞々し
さが続く
粘りは少なく軽やかにほぐれる爽
快な⼝当たり
⼝に⼊れた瞬間パリッと弾ける感
覚が鮮烈

噛み進めるたび鮮度を⽰す快活な
⾳が響く

「シャキシャキ」と⼩気味よく弾
む⾳が続く

「朝穫れプレミアムもやし」の⾷中感は、基本五味の主張が控えめである⼀⽅で、清涼感と素朴さをしっか
りと感じさせます。酸味はほとんどなく、全体に澄んだ印象を与え、苦味も抑えられているため⾷べやすさ
が際⽴ちます。うま味や⽢味は控えめながらも⼝の中でじんわりと広がり、シンプルながらも存在感を⽰し
ます。塩味が少ない点は調味料との相性を⾼め、料理全体の幅を広げています。
広い意味での味覚として「⽇常の⾷卓を⽀える素朴で普遍的な味わい」を持ち、⽇常の⾷事に⾃然に寄り添
う安⼼感があります。噛むごとに爽やかな⻘葉の⾹りが⿐へ抜ける匂いは、清潔感と鮮度を強調し、⼝の中
の体験を豊かにします。温度は、加熱後も程よい温もりを保ち、軽快な⾆触りを演出し、炒め物や汁物の中
でもバランス良く活きます。
テクスチャーは適度な硬さと⻭切れの良さが際⽴ち、みずみずしい湿り気が噛むほどに広がります。粘性が
少なくさらりとした⼝当たりで、⼝に⼊れた瞬間にパリッと弾ける感覚は鮮度を強く印象づけます。さらに
⾷べ進めるたびに「シャキシャキ」と快活な⾳が響き、五感を通じた鮮度体験を裏打ちしています。
総じて、本商品は五味の控えめさを補うように、テクスチャーと⾳、そして清涼感ある⾹りが⾷中感を際⽴
たせています。
派⼿さはないものの、⽇常の⾷卓を⽀える確かさと鮮度を⾷べる喜びを実感できる商品と評価できます。
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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

加熱しても残るシャキシャキ感と⾃然な⽢みが⼝中に柔らかく
広がり、油料理でも重さを感じさせず爽やかに締めくくる。

広島の豊かな⽔と温暖な気候に育まれた鮮度感が、地域に根ざ
す素朴な⾷⽂化を映し出す味わいとして余韻に残る。

⽇常の家庭料理から地域⾏事の⾷卓まで、幅広く受け⼊れられ
る存在で、⾷べ慣れた安⼼感と新鮮な驚きを併せ持つ。

低カロリーでみずみずしく、クセがなく調理の幅も広いことか
ら、健康志向や多忙な現代⽣活に調和する⾷材となる。

五味 評点

酸味 1

苦味 1

うま味 2

⽢味 2

塩味 1

広義の味 評点

清らかな味 5

素朴な味 4

ご飯がすすむ味 4

⼦どもが喜ぶ味 4

安⼼する味 5

五感 評点

視覚 5

聴覚 2

触覚 5

味覚 4

嗅覚 1
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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

朝穫れの新鮮さが際⽴ち、シャキッとした⾷感やほんのりとした⽢味が多くの審査員から⾼く評価され、も
やしの概念を刷新する新たな可能性を感じさせる商品として印象に残りました。臭みが抑えられ、太さや質感
の良さも⽀持を集めた⼀⽅で、パッケージの⾊使いがやや地味で売り場での視認性が弱く、販路が地域限定に
とどまっている点や、開発背景・⽣産者の想いといったストーリー性の訴求が弱いことについては、今後の改
善余地として挙げられました。また、もやしという⾝近な⾷材にプレミアム性を持たせた点は注⽬されるもの
の、それを伝える⼯夫が加わることで、商品価値のさらなる向上が期待されます。

折れやすいもやしを丁寧に扱う社員の努⼒や、⼯場からスーパーまで徹底された管理体制が⾼く評価されま
した。ASIAGAP認証取得やエアーシャワー、オゾン殺菌など国際基準に準拠した衛⽣管理も安⼼感を⾼めてい
ます。⼀⽅でこれらの取り組みを外部に⼗分発信し切れておらず、SNSのフォロワー数の少なさも含めて広報
⼒の不⾜が課題とされました。今後は「朝穫れ」という強⼒なキーワードを広告や販促に積極的に活かし、組
織体制の強みを消費者や取引先にわかりやすく伝えることで、さらなる信頼と⽀持を得られると期待されます。

地域限定出荷という特別感が消費者の⽀持を集め、通常のもやしより価格は⾼めながらも品質に⾒合う妥当
性があり、家計に優しい点として好評を得ています。また、朝収穫・即配送という鮮度訴求は他にない特⾊と
して評価され、⾼付加価値商品の安⼼感を補強しています。⼀⽅で地域限定ゆえ購⼊機会が限られる点や広報
⼿段の不⾜が課題とされ、販路拡⼤や物産展出店、SNSの積極活⽤による知名度向上が期待されます。さらに
庶⺠的なもやしに⾼級感を付加する⼯夫を⼀層強めることで、差別化を図り市場での存在感を⾼められると考
えられます。

「朝穫れ」「プレミアム」といったネーミングは購買意欲を⾼め、藤⾊や紫を基調としたデザインが意外性
をもたらし、太もやしの特徴を伝える点が⾼く評価されました。⼀⽅で紫⾊は鮮度感と結び付きにくく、やや
くすんで⾒えるとの声や「朝穫れ」の⽂字が⽬⽴ちにくいとの指摘もありました。さらに太もやしという名称
が特殊な品種と誤解される可能性や、温度管理や配送体制といった安全性や信頼性の訴求不⾜も挙げられ、今
後はデザイン性と情報提供を両⽴させる⼯夫によって、商品価値が⼀層⾼まることが期待されます。

「朝穫れプレミアムもやし」としての明確なブランド構築が⾼く評価され、鮮度を核にした戦略や多数のメ
ディア露出によりプレミアム感が伝わり、贈答⽤としての魅⼒や共感を得やすい点が印象的です。ジャパン
フードセレクション受賞をラベルで訴求すれば⼀層の差別化も期待され、応援したくなるブランドとして存在
感を強めています。⼀⽅で鮮度訴求が中⼼となり味覚や⾷感といった体験価値への⾔及が少なく、リピーター
層への働きかけに⼯夫の余地があり、発信⼒の多⾓化や継続的なブランドストーリーの深化が求められると考
えられます。

地下⽔の安全性確保や無添加・無漂⽩の姿勢、冷蔵⾞による即⽇配送など、素材から物流に⾄るまで⼀貫し
た安全管理が徹底されており、消費者に⾼い安⼼感を与えています。HACCPの導⼊や国際基準を意識した取
り組み、トレーサビリティの確⽴も評価され、シンプルでクセのない⾷材として信頼性を確⽴しています。⼀
⽅で農薬不使⽤や無添加といった点が⼗分に伝わっていないとの意⾒や、緑⾖の産地記載があるとさらに安⼼
感が⾼まるとの声もあり、安全性への強みを消費者に確実に伝えるPRの⼯夫や情報発信の充実が望まれます。
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95%

94%

95%

90%

89%

95%

要因分布として、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％と最も⾼く、次いで
「素材・安全性・その他」が91％と安⼼感を⽀える要素
も⾼い評価を得ています。「マネジメント・PR要因」
と「ブランディング要因」も89％と⾼い⽔準で、「外部
的要因」も87％とパッケージやネーミングにも⼀定の魅
⼒があることが窺えます。やや控えめとなった「市場要
因」も85％と⼀定の評価を得ており、全体として⾮常に
ポテンシャルの⾼い商品であるといえます。⼀⽅で、
PL保険への未加⼊など、お⼟産商品としてリスクマネ
ジメントの⼀部に課題が⾒られる点は、今後の整備に
よって更なる信頼性向上が期待されます。

本商品「朝穫れプレミアムもやし」は、もやしという極めて⾝近な⾷材に新しい価値を吹き込み、鮮度
を基盤としたプレミアム感を巧みに演出している点が際⽴ちます。

まず⾷前感において、袋越しにも伝わるみずみずしさと均整のとれた太さが印象的です。光を反射して
きらめく⽩さは、透明感と清潔感を併せ持ち、⾒た瞬間に「新鮮」という⾔葉が想起されます。ほのかに
漂う⻘野菜特有の爽やかな⾹りは、朝採れという⾔葉の裏付けとして鮮烈な印象を残し、料理の前段階か
ら⾷欲を刺激します。太さが揃った⾒た⽬は家庭料理にも外⾷メニューにも映え、⾷卓にのぼる前から安
⼼感と期待感を⾼めています。

⾷中感では、⼝にした瞬間のシャキシャキとした⻭応えと、みずみずしく広がる⽢味が際⽴ちます。従
来のもやしで懸念されがちな臭みや苦味が抑えられており、軽やかでありながら旨味の余韻が感じられる
点は⼤きな強みです。他の⾷材を引き⽴てつつ、料理全体に調和をもたらします。加熱後も失われにくい
⻭切れの良さは、炒め物や鍋物、スープ、和え物など幅広い料理シーンで活躍でき、シンプルながら存在
感のある脇役として機能します。また「懐かしい味」「家庭的な味」といった広義の味覚にも通じ、⽇常
⾷材としての親しみやすさと、プレミアム感の両⽴を実現しています。

⾷後感では、⼝中に残るのは軽やかで清らかな⽢味と爽快な余韻です。油っぽさや重たさが残らず、む
しろ⾷べ終えた後に「もう⼀度使いたい」と思わせる清涼感を与えるのが特徴です。この体験は、単なる
調理素材としての役割を超え、健康的で快適な⾷⽣活に寄り添う安⼼感へとつながっています。鮮度を軸
にした価値提案は、消費者にとって「信頼できるブランド」の証となり、普段の家庭料理から飲⾷店の業
務⽤利⽤まで、多様なシーンで選ばれる理由となるでしょう。

総じて「朝穫れプレミアムもやし」は、⾷前感における視覚・嗅覚での鮮度の訴求、⾷中感における五
味と⾷感のバランス、⾷後感における爽快で健康的な余韻が、⾒事に⼀体となった商品です。⾝近なもや
しに「鮮度」「安⼼」「ブランド」という新しい軸を持たせた点は⾰新的であり、今後さらに市場での浸
透度を⾼め、⽇常野菜の地位を⼀段引き上げる存在として期待されます。



ジャパン・フード・セレクション

J a p a n F o o d S e l e c t i o n


