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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

ぶっかけ有明海苔 旨塩味
グランプリ

国産有明海苔と天草の塩の組み合わせが魅⼒的

ご飯だけでなく、ラーメンやサラダにも合う汎⽤性

保存料、着⾊料不使⽤で安⼼感がある
パッケージの背景写真と海苔のコントラストが美しい
⾃⽴可能なマチ付きパッケージで使い勝⼿が良い

「ぶっかけ」というネーミングが⽤途を限定的に感じさせる 
パッケージに⾼級感がやや不⾜している
農薬検査や放射性物質検査の表⽰がない

塩味や油分がやや強く感じられる場⾯がある

広報活動が控えめで、認知拡⼤に課題がある
類似商品が多く、独⾃性の打ち出しが弱い
ブランドロゴや企業名の印象が薄い

海苔の⾹りと旨塩のバランスが絶妙

品質管理体制が整っている

第92回（2025年10⽉）

6.0%

点数分布の内訳では「⾦賞」評価が28％、「グランプリ」相当が
72％と圧倒的多数を占め、総合評価は94点と⾼得点を記録しまし
た。海苔の⾹りと旨塩のバランス、⼝どけの良さ、地域素材の活
⽤などが⾼く評価され、特に有明海苔と天草の塩の組み合わせに
魅⼒を感じる声が多く聞かれました。⼀⽅で、パッケージの⾼級
感やネーミングの印象、広報⾯での認知拡⼤には今後の改善が期
待されます。

4.0%

2.0%

4.0%
8.0%
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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

深緑と⿊の重なり

艶やかで濁りなし

⼣暮れのような濃淡

細⽚状で不規則

粒感にばらつきあり

平⾯的で軽やか

海辺の⼣焼けを思わせる

海の恵みを感じる

塩味がじんわり広がる

袋を開ける⾳が軽快

ふわっとした柔らかさ

しっとりと艶やかで上品

本商品は、⾷前の視覚的印象において⾮常に優れた要素を多く備えており、⾷欲をそそる第⼀印象を形成
しています。⾊彩は深緑と⿊が重なり合い、有明海苔ならではの⾃然な濃淡が感じられます。艶やかで濁
りのない透明感は、鮮度と品質の⾼さを視覚的に伝えており、⼣暮れの海辺を思わせるような明暗のコン
トラストが印象的です。形態は細⽚状で不規則ながらも、粒感にばらつきがあり、ふりかけとしての⾃然
なラフさが魅⼒です。平⾯的で軽やかな次元感が、⼝に運ぶ前の期待感を⾼めてくれます。⽐喩的には
「海辺の⼣焼けを思わせる」と表現でき、視覚と感情がリンクするような情緒的な美しさを備えています。

感覚的な表現としては、視覚から「海の恵みを感じる」印象を受け、味覚では「塩味がじんわり広がる」
優しい旨味が想起されます。聴覚的には「袋を開ける⾳が軽快」で、開封の瞬間から期待感を演出。触覚
では「ふわっとした柔らかさ」があり、⼿に取った際の軽やかさが⼼地よく、⾷べる前から満⾜感を予感
させます。全体として、しっとりと艶やかで上品な様⼦が際⽴ち、⾷前の印象だけでも商品の完成度の⾼
さが伝わります。特に、海苔の⾹りと旨塩のバランス、そして地域素材の活⽤によるストーリー性が、視
覚的にも味覚的にも⼀貫性を持って表現されており、消費者の五感に訴える⼒を感じさせます。今後、
パッケージや広報⾯でこの⾷前感の魅⼒をさらに引き出す⼯夫が加われば、より多くの層に訴求できる商
品になると期待されます。
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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

ほのかに感じる酸味

苦味はほぼ感じない

海苔の旨味が濃厚

⾃然な⽢みが広がる

天草の塩が効いている

⾹ばしさと磯の⾵味

海苔の⾹りが⽴ち上がる

常温でしっとりなじむ

柔らかく⼝どけ良し

しっとりと湿り気あり

軽い粘りが⼼地よい

ふわっと軽い質感

静かに広がる味の余韻

ふわっ、とろっ、じんわり

本商品は、⾷中における味覚体験が⾮常に豊かで、五感を通じて満⾜度の⾼い印象を与えます。基本五味
の中でも特に「旨味」と「塩味」が際⽴っており、有明海苔の濃厚な旨味と天草の塩の効いた上品な塩味
が、⼝の中でじんわりと広がります。⽢味は⾃然で控えめ、酸味や苦味はほとんど感じられず、全体とし
てバランスの取れた味わいです。広い意味での味覚としては、⾹ばしさと磯の⾵味が印象的で、海苔本来
の魅⼒をしっかりと感じることができます。

匂いに関しては、袋を開けた瞬間に海苔の⾹りが⽴ち上がり、⾷欲を刺激します。温度感は常温でもしっ
とりと馴染み、肌感覚としても違和感なく⾃然に受け⼊れられる質感です。⾷材の物質的特性としては、
柔らかく⼝どけが良く、しっとりとした湿り気があり、軽い粘りが⼼地よさを演出しています。ふわっと
した軽い質感が触覚的にも好印象で、ご飯との絡みも良く、⾷べやすさに繋がっています。

静騒感としては、⼝に⼊れた瞬間から静かに広がる味の余韻があり、派⼿さはないものの、じっくりと味
わえる深みがあります。擬⾳・擬態で表すなら「ふわっ」「とろっ」「じんわり」といった柔らかく広が
る印象がぴったりで、⾷中の体験そのものが穏やかで⼼地よいものとなっています。全体として、素材の
良さを活かした丁寧な味づくりが感じられ、⽇常の⾷卓に寄り添う優しい美味しさが評価される商品です。
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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

海苔の⾹りが⼝に残り、余韻として穏やかに続いていく

温暖な有明海の⾵⼟が、味わいにやさしい余韻を添えている

和⾷⽂化に馴染み、⽇常の⾷卓に⾃然と溶け込む味わい

添加物不使⽤で、ナチュラル志向の暮らしに寄り添う商品

五味 評点

酸味 1

苦味 1

うま味 5

⽢味 3

塩味 1

広義の味 評点

懐かしい味 5

落ち着く味 5

洗練された味 5

安⼼感のある味 3

⾼級感のある味 1

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

本商品は、有明海苔の⾹りと天草の塩による旨塩味が絶妙で、⼝の中でふわっと広がる柔らかな⾷感が印象
的です。五感に訴えるバランスの良い味わいは、⽇常使いにも適しており、特に温かいご飯との相性が抜群
です。ニュース性としては、韓国海苔ブームに乗った味付きバラ海苔市場への参⼊がタイムリーで、地域素
材を活かした開発背景も評価されています。ただし、味の濃さに関しては⽤途によって物⾜りなさを感じる
声もあり、調整可能な提案があるとより満⾜度が⾼まるでしょう。

地域素材を活かした商品開発姿勢や、直売所での社員参加型販売研修など、現場主義のマネジメントが好印
象です。広報⾯では、受賞後のプレスリリースやSNS活⽤など⼀定の展開は⾒られるものの、若年層向けの
情報発信や相談窓⼝の設置など、消費者との接点強化には改善の余地があります。特に、継続的な情報発信
やレシピ提案、利⽤シーンの紹介などを通じて、商品価値をより多⾓的に伝える広報体制の強化が望まれま
す。ブランド浸透には、⽇常的な接点づくりと、消費者の声を拾う仕組みの整備が重要です。

本商品は、国産・無添加・時短調理といった現代の⾷トレンドに合致しており、特に健康志向や⼿軽さを求
める層に⽀持されやすい構成です。韓国海苔との差別化や、国内製造の希少性を打ち出すことで市場での信
頼獲得にもつながっています。ただし、類似商品が多く存在する中で、独⾃性の打ち出しがやや弱く、若年
層へのアプローチやSNSを活⽤したレシピ提案など、利⽤シーンの拡⼤による市場浸透が今後の課題となり
ます。

「ぶっかけ有明海苔」というネーミングは⽤途を直感的に伝える⼀⽅で、ややワイルドな印象を与えるため、
上質感を求める層には再検討の余地があります。パッケージは⼣焼けの海と海苔の⿊⾊が美しく、購買意欲
を刺激するデザインです。⾃⽴可能なマチ付き仕様や裏⾯の使⽤例表⽰など、使いやすさと視認性に配慮さ
れている点は⾼評価です。ただし、海苔の⾊味や粒感が写真と実物で差があるという声もあり、視覚的な
ギャップを埋める⼯夫が求められます。

「有明海苔」「天草の塩」といった地域ブランドの組み合わせは、商品に強い説得⼒を与えており、国産素
材への信頼感を⾼めています。また、SQF認証や⼀貫製造体制など、品質の裏付けがブランド⼒を⽀えてい
ます。ただし、企業名やブランドロゴの印象がやや弱く、物語性や職⼈の想いなどを発信することで、ブラ
ンド価値の深化が期待されます。主⼒商品の複数展開との⼀体感や、若年層へのブランド訴求も今後の課題
です。

保存料・着⾊料不使⽤、有明海産の海苔を⾃社で⼀貫管理する姿勢は、安全・安⼼への強いこだわりを感じ
させます。SQFに基づく衛⽣管理やX線検査、微⽣物検査など、国際基準での品質管理も⾼評価です。⼀⽅
で、農薬検査や放射性物質検査の表⽰がない点は、さらなる安⼼感の提供に向けた改善ポイントです。ごま
の産地表⽰や素材感の強調など、細部への配慮が加わることで、より信頼性の⾼い商品として認知されるで
しょう。
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94%

94%

93%
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95%

全体的に⾮常に⾼⽔準な評価結果となっており、すべて
の要因で92％以上を記録するバランスの取れた内容です。
中でも「素材・安全性・その他の要因」は95％と最も⾼
く、保存料・着⾊料不使⽤やSQF認証取得、⼀貫製造体
制など、安⼼・安全への取り組みが⾼く評価されました。
「内部的要因」も94％と⾼得点で、海苔の⾹りと旨塩の
バランス、ふわっとした⾷感など五感に訴える美味しさ
が好評でした。「外部的要因」では、有明海の⼣焼けを
思わせるパッケージや直感的なネーミングが評価されつ
つ、⾼級感や視認性の向上を求める声もありました。
「市場要因」「マネジメント・PR要因」「ブランディ
ング要因」も安定した評価を得ており、今後は若年層へ
の訴求や物語性の発信が鍵となりそうです。

審査会で「ぶっかけ有明海苔 旨塩味」を試⾷した際、最も多く聞かれたのは海苔の⾹りの豊かさと、天草
の塩による旨塩味の絶妙なバランスでした。⼝の中でふわっと広がる軽い⾷感と、ご飯に絡みやすいしっ
とりとした質感が好評で、「⽩⽶にたっぷりかけられる」「ラーメンやサラダにも合う」など、幅広い⽤
途に対応できる点が⾼く評価されました。塩味は穏やかで親しみやすく、胡⿇の⾵味もアクセントとなり、
年齢を問わず楽しめる味付けです。⼀⽅で、「ご飯のお供としてはやや薄味」「油分が多く感じる場⾯も
ある」といった声もあり、使⽤シーンに応じた味の調整や提案があるとさらに満⾜度が⾼まると考えられ
ます。

パッケージは、有明海の⼣焼けを思わせる写真や⾃⽴可能なマチ付き仕様など、視覚的にも機能的にも⼯
夫が⾒られますが、「⾼級感が欲しい」「海苔の⾊味が写真と異なる」といった改善点も指摘されました。
ネーミングについては、「ぶっかけ」という表現が⽤途を直感的に伝える⼀⽅で、上質感を求める層には
ややカジュアルすぎる印象を与える可能性もあります。パッケージ裏⾯に使⽤例が記載されている点は親
切で、購買後の活⽤イメージを促進していますが、保存⽅法や賞味期限の⽬安など、継続利⽤に関する情
報の明⽰があるとさらに安⼼感が⾼まります。

市場⾯では、韓国海苔との差別化や国産・無添加・時短調理といったトレンドへの対応が評価されており、
特に若年層への訴求やSNSを活⽤したレシピ提案など、利⽤シーンの拡⼤による市場浸透が期待されてい
ます。素材・安全性の⾯では、保存料・着⾊料不使⽤、有明海産の海苔を⾃社で⼀貫管理し、SQF認証や
X線検査、微⽣物検査などを導⼊するなど、国際基準に基づいた品質管理体制が整っており、安⼼感を与
える要素が多く揃っています。今後は、農薬検査や放射性物質検査の表⽰、トレーサビリティの⾒える化
など、さらに安全性を伝える⼯夫が求められます。

ブランド⾯では、有明海苔や天草の塩といった地域素材の組み合わせが強みであり、熊本県の地元企業と
しての信頼感も⾼いものがあります。企業名やブランドロゴの印象強化、物語性の発信などを通じて、さ
らなるブランド価値の向上が期待されます。また、受賞を契機に業界紙や⼀般紙へのプレスリリース展開、
イベントでの試⾷販売など、広報活動を強化することで、認知度向上と消費者との接点づくりが進むと考
えられます。完成度の⾼い商品であることは間違いなく、今後の展開に⼤きな可能性を感じさせる⼀品で
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


