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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。

評
価
が
⾼
か
&
た
内
容

評
価
が
低
か
&
た
内
容

■ 審査評

■ 点数分布

審
査
総
数
の
割
合

ジャパン・フード・セレクション

審査レポート

ー 2 ー

受賞回・年⽉

⼤阪王将 たれつき⾁焼売
グランプリ

たれとからしの利便性と味の満⾜感

程よいアクセントとなるたけのこの⻭ごたえ

国産⾁を活かしたジューシー⾷感
⼤粒サイズで⾷べ応えがある
焦がし味噌による中華⾵の深い味わい

原材料表⽰の情報量がやや不⾜
ジューシーである反⾯若⼲油っぽさを感じる
チャック付き袋ではないので、開封すると保存が不便

味噌の個性がやや控えめである

単体での味の完成度の⾼さが伝わらない
安全性に関する外部検査の情報をより詳細に記載してほしい
パッケージ背⾯の説明が簡素である

⾁の旨味を引き⽴てる味噌と⽟ねぎの⾵味

電⼦レンジ調理でも再現される蒸し料理の⾵味

第92回（2025年10⽉）

6.9%

本商品は総合評点94%を獲得し、[グランプリ]相当の評価となりまし
た。Webアンケートでは、「商品のセールスポイントがある」
「ネーミングが魅⼒的」との声が多く、商品に対する⾼い関⼼が寄
せられました。栄養成分の⾒やすさや、健康に配慮した情報の追加
があると、より幅広い層への訴求につながると考えられます。点数
分布においては95点以上が過半数を占め、全体の満⾜度の⾼さが際
⽴っています。コメントからは、ジューシーな⾁感、たれやからし
の利便性、⼤粒で⾷べ応えがあるなど、⾷味・使い勝⼿の両⾯で⾼
く評価されており、本商品の完成度の⾼さがうかがえます。
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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

やや灰⾊を帯びた淡い⼩⻨⾊の⽪
の⾊合い

⽪にうっすら透ける具材の凹凸と
油のつや感

明るさの中にほんのりとした陰影
が宿る表⾯

ひと⼝サイズでやや⾼さのある円
柱形

直径4センチほどの⾷べ応えのあ
るボリューム感

上部の凹みとふくらみのある⽴体
的な造形

湯気に乗って⽴ちのぼる、家庭の
台所を思わせる⾹り

⾁とタレが湯気の中でふわりと混
ざり合うような印象

⾁の芳醇な⾹りがもたらす濃厚な
旨味の予感

加熱を終えた直後の静けさに漂う、
期待の余韻の気配

ふっくらとした蒸し上がりを伝え
るようなやわらかい⾹りの感触

蒸し⽴ての⾹りが穏やかに⽴ちの
ぼり、落ち着いた余韻を纏う状態

開封時に⽴ち上る⾹りは、まだ加熱前でありながらも、しっかりとした⾁の存在感とともに、味噌を思わせる
ようなコク深い発酵⾹がほのかに感じられ、仕上がりへの期待を⾼めてくれます。焼売⼀粒ずつの造形は丁寧
で整っており、冷凍状態でも製品の品質管理の確かさが視覚的に伝わります。形や⼤きさには均⼀性があり、
扱いやすさの⾯でも信頼感を与えてくれます。電⼦レンジでの調理は⽕を使わず⼿軽で、暑い時期でも調理負
担が少なく、家庭での導⼊のハードルが下がります。さらに、本品は蒸し調理にも対応しており、時間や好み
に応じて加熱⽅法を選べる柔軟性が備わっています。
加熱後にふわりと⽴ち上る蒸気の中には、⾁の芳醇な⾹りに加えて、味噌由来と感じられるふくよかな⾹味が
混じり合い、和の要素と中華的な⾵味の調和を想起させます。⽪の質感は柔らかく、湯気に包まれた焼売をつ
まんだ瞬間に伝わる温かみとともに、調理直後の状態の完成度を物語ります。聴覚的な演出は控えめですが、
静けさの中で感じる調理の安定感も⽇常調理には好印象です。全体として、調理前の段階から製品に対する信
頼感が積み重ねられており、⽣活の中に⾃然と取り⼊れやすい製品であると感じられます。
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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

酸味は感じられず、⾁と味噌の発
酵⾵味が主体
焦げや雑味のない、まろやかな味
の仕上がり

豚⾁と味噌由来の深みある旨味

⾁の脂や野菜、熟成された味噌か
らくる⾃然な⽢味
タレなしでも素材の輪郭を引き⽴
てる塩味

和と中華の中間を狙ったバランス
型の調和

豚⾁の旨みのある⾹りと味噌の発
酵⾹が混ざり合う仕上がり

⼝に⼊れた瞬間に広がる熱い⾁汁
の温もり

⽪は滑らかでやわらかく、餡は弾
⼒ある⻭応え
中まで⾏き届いているしっとりと
した湿感
⽪と具材が詰まった餡が⼀体化し
た粘着感
餡の詰まり具合が伝える密実な弾
⼒感

⼝に含んだ際の⾳はほとんどなく
静か

⽪は「ぷるん」、餡は「もちっ」
とした⾷感で控えめな⾳

⼝に含んだ瞬間に伝わってくるのは、しっかり蒸し上がった⽪のなめらかさと、餡の密実さに由来する弾⼒で
す。⾆の上でほどけるというよりも、噛むごとに⾁の繊維と旨味がまとまりをもって感じられ、全体として⾷
べ応えのある構成となっています。味噌のコクが⾁汁に溶け込み、タレなしでも充分に楽しめる味に仕上がっ
ており、素材同⼠の⼀体感と調和が印象的です。塩味も適度に効いており、素材の味を引き⽴てつつ、焼売全
体の輪郭を形作っています。
電⼦レンジでの加熱にもかかわらず、餡内部まで均⼀に熱が通り、加熱ムラはほとんど感じられません。調理
後に⼝へ運んだ際の温かさと、噛んだ瞬間に広がる⾁汁の熱が相まって、⼿軽な調理でありながら充実した⾷
体験を得られる仕上がりです。添付のタレを加えると、旨みの⾵味がプラスされ、⾁の印象がより⼀層重厚感
が増すように変化します。味噌の⾵味を引き⽴てながら、全体のバランスに新たな広がりを持たせる作⽤があ
り、タレの有無によって好みに応じた変化を楽しめる点も魅⼒です。
全体として、冷凍⾷品でありながら、⼿軽さと品質感の両⽴が図られており、⽇常のさまざまな⾷卓シーンに
柔軟に寄り添う設計がなされています。
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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

⾁の旨味と味噌のコクが⼝内にじんわり広がり、噛み締めた後
にも余韻がほどよく残り、⾷後感の満⾜度を⾼めている。

冷凍保存が可能で電⼦レンジ調理にも対応しており、暑さの厳
しい季節や多忙な平⽇でも取り⼊れやすい⼿軽さが、都市部の
家庭にも⾃然に溶け込む。

親しみやすい中華惣菜の系譜にあり、こってりとした主菜を好
む家庭では、常備菜として⾷卓に定着しやすい⽇常的な味わい
を備えている。

味噌の深みが⾁の満⾜感を引き⽴てながらも、少量で満⾜しや
すい設計であり、⼿軽に本格的な味を楽しみたいという現代的
なライフスタイルに寄り添っている。

五味 評点

酸味 1

苦味 1

うま味 5

⽢味 3

塩味 4

広義の味 評点

⾁々しい味 5

こってり味 4

コク味 4

家庭の味 4

プロの味 3

五感 評点

視覚 4

聴覚 1

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

本品は冷凍惣菜でありながら、加熱時に広がる⾁の芳醇な⾹りや、味噌由来の発酵感を含んだ⾵味が際⽴ち、タ
レを使わずとも完成された味としての満⾜感が得られる設計となっています。⽪はなめらかに蒸し上がり、餡は
挽き⾁の粒感と弾⼒を保ちつつ、しっとりとまとまりのある⾷感を⽰しており、視覚・触覚の両⾯からも⾼評価
が得られる仕上がりです。味噌と調味料による濃いめの味付けが、少量でも満⾜感につながる点も魅⼒です。そ
の⼀⽅で、タレなしでも美味しく⾷べられるという特⻑がパッケージ等で明確に伝わりづらいため、こうした設
計意図が伝わるような表記や補⾜的な記載があると、購⼊者にとってより親切といえるでしょう。

安全管理体制に加え、顧客とのコミュニケーションにも注⼒しており、ユーザーフレンドリーな情報発信体制が
好印象です。公式サイトや各種デジタル媒体を通じて、商品の魅⼒を伝えるレシピ紹介や活⽤⽅法の発信が積極
的に⾏われており、消費者にとっての使いやすさと再購⼊意欲の向上に寄与していると考えられます。加えて、
PL保険の加⼊や国際認証を取得した製造体制の構築など、⾷品としての安⼼感を⽀える運営⼒が⾒て取れます。
現今後も製品群を通じた統⼀感ある発信を継続することで、より強固な顧客基盤が築かれると考えられます。

本品は冷凍⾷品としての保存性と電⼦レンジによる⼿軽な調理性を兼ね備え、忙しい家庭や単⾝者、共働き世帯
を含めた広範な層に適した商品です。焼売という親しみやすい中華惣菜である点に加え、味噌を使⽤した和の要
素が特徴となっており、他の冷凍焼売との差別化が図られています。価格帯も⽐較的⼿頃で、タレ付きでそのま
ま⾷卓に出せる利便性も市場性を⾼めています。冷凍⾷品市場全体が成⻑傾向にある中で、こうした家庭調理の
省⼒化を志向する製品は⾼いニーズが⾒込まれます。ただし、味噌の使⽤などの特徴がパッケージ上でやや伝わ
りにくく、商品の強みを前⾯に打ち出す⼯夫によりさらなる市場訴求⼒の向上が期待されます。

外装パッケージは冷凍⾷品らしい簡潔でわかりやすいデザインで、調理⼿順も明記されており、家庭での導⼊に
あたって安⼼感を与える⼯夫が⾒られます。焼売本体は内部でトレーに収まっており、個包装ではないものの、
2個ずつ1区画に分かれた仕様となっているため、⽤途に応じて切り離して複数回に分けて使える利便性があり
ます。冷凍状態でも焼売の形状が美しく整っている点も品質への信頼感につながっており、視覚⾯でもプラス評
価が得られます。ただし、パッケージ上からは濃いめの味付けによりそのままでも楽しめるという特徴が⼗分に
伝わりにくく、味わいの個性をより効果的に訴求する⼯夫が今後の改善点といえるでしょう。

「⼤阪王将」ブランドを冠し、家庭の中華料理を再現するシリーズの⼀環として安定した知名度を有しています。
焼売という定番カテゴリーにおいても、「タレつき」「味噌使⽤」といった細部の⼯夫が差別化を演出していま
す。顧客が持つ品質管理への信頼感が⾼く、ブランドイメージに沿った丁寧な製品づくりが感じられます。デジ
タル発信を通じた調理の提案なども、顧客とブランドとの継続的な接点を⽣み出しています。ただし、「味噌使
⽤」や「タレなしでも美味しい」といった本品の持つ個性や価値がパッケージからはやや読み取りにくく、そう
した特徴を簡潔かつ明確に伝える補助的な表現が加わると、ブランドの多様性と強みがさらに引き⽴つでしょう。

本品は冷凍焼売としての品質と安全性において⾼い⽔準を維持しており、製造体制における衛⽣管理や品質管理
の仕組みがしっかりと整備されています。焼売⼀粒ずつの整った形状や滑らかな⽪の仕上がりは、視覚的にも製
造管理の確かさを印象づけます。発酵⾷材を使⽤することで、⾃然な旨味やコクを演出しつつ、添加物に頼らな
い設計も消費者からの信頼を集めやすいポイントです。⼀⽅で、原材料やアレルゲンに関する情報がパッケージ
上で⼩さめに記載されており、視認性の改善が望まれます。また、素材の産地や放射能・農薬検査などに関する
情報はやや不⾜している印象もあるため、消費者の安⼼感をさらに⾼めるための情報公開の強化が望まれます。
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94%

93%

96%

98%

97%

95%

全要因において90%以上という⾮常に⾼い評価を獲得して
おり、製品⼒の総合的な⾼さが際⽴っています。内部的要
因では、味噌と調味料による深いコクと塩味のバランスが
良く、タレなしでも満⾜できる味設計が⾼く評価されまし
た。餡の密度感と熱い⾁汁が⾷べ応えを⽣み、電⼦レンジ
調理でも完成度の⾼さが維持されています。市場要因にお
いても、調理の⼿軽さや味の変化を楽しめる柔軟性が都市
部の家庭にフィットしており、⾼い⽀持を得ています。マ
ネジメント・PR要因では、情報発信⼒やレシピ提案の充実
度、デジタル媒体の活⽤などが積極的に評価されました。
ブランディング要因は、製品コンセプト・調理法・ネーミ
ングの⼀貫性に優れ、家庭に馴染みやすい印象を形成して
います。素材・安全性要因も⾼⽔準で、製造背景の透明性
と品質保持が安⼼感につながっていますが、より安⼼して
選ばれるためには、原材料やアレルゲンに関する明⽰的な
情報の強化が望まれます。

本製品は、「⼤阪王将」ブランドとしての確かな実績と信頼感を背景に、冷凍⾷品でありながら専⾨店の
味わいを家庭で⼿軽に楽しめるよう丁寧に設計されており、その背後には⻑年にわたり積み重ねてきた商品
開発⼒と、安定した製造体制を⽀える関係者の皆様の誠実な取り組みに深い敬意を表します。
焼売は、⼝に⼊れた瞬間に⾁の旨味と味噌のコクがしっかりと広がる味設計で、タレがなくても⼗分に満

⾜できる奥⾏きのある味わいが印象的です。餡の密度感や加熱時の均⼀性も⾼く、冷凍⾷品とは思えないク
オリティの⾼さが際⽴っています。さらに、電⼦レンジ調理と蒸し調理の両⽅に対応しており、⽇常⽣活に
おいて調理環境や時間帯に応じて柔軟に選べる利便性も魅⼒です。添付のタレを加えることで旨みのアクセ
ントが加わり、味の変化も楽しめる構成になっており、⾷べ⽅の幅が広がる点も好印象です。パッケージデ
ザインは実⽤性と清潔感を兼ね備えており、トレーが2個ずつに区切られていることで、少⼈数の家庭でも
複数回に分けて活⽤しやすい設計です。さらに、オンラインを中⼼としたレシピ発信やSNSでの展開など、
デジタルメディアを活⽤した情報提供も充実しており、現代の消費スタイルにも的確に対応しています。製
品の利便性と情報発信のバランスが取れており、⽣活者にとって導⼊しやすい構成となっています。
⼀⽅で、味噌の⾵味はやや控えめな印象ながら、味付けはしっかりしているため、タレを使わずとも楽し

めることや調味の⼯夫について、製品の魅⼒をさらに伝えるために、調味の⼯夫についての補⾜があると効
果的です。また、原材料表⽰についてはやや簡素な⾯が⾒受けられ、安全志向の⾼い消費者に対しては、も
う⼀歩踏み込んだ情報開⽰によって選択の判断材料が増え、信頼感のさらなる向上が期待できます。今後、
こうした部分への配慮が加わることで、製品全体の完成度はさらに磨かれていくものと思われます。

総じて本製品は、味の完成度、調理の⼿軽さ、使いやすいパッケージ構成など、あらゆる要素において⾼
⽔準のバランスが保たれており、冷凍中華惣菜の中でも特に完成度の⾼い⼀品です。今後も幅広い世代に⽀
持される存在としてさらなる発展が期待され、ものづくりに真摯に向き合う企業姿勢が、より多くの⽣活者
の信頼と共感を集めていくことを願ってやみません。
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