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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

ぷちぷちからしの実
グランプリ内定

⾟味が苦⼿な⼈も⾷べやすく、味のバランスが良い

明治8年創業という⻑い歴史を背景とし、信頼性がある

蜂蜜と醤油を⽤いることで⽇本⼈の味覚に親和性が⾼い
調味料市場内で新カテゴリーを構築できる希少性がある
HPやInstagramでオリジナルレシピが公開されている

従来のマスタードに期待される⾟味がほとんど無い
ネーミングから味わいや⽤途が分かりづらい
商品の強みや独⾃性がパッケージから読み取りづらい

⾹りと味わい共に、酸味が強い印象を受けた

デルフト模様と和⾵なネーミングが統⼀性に⽋ける印象
広報活動に必要な予算や⼈員の配置が今後の課題と感じる
ターゲット像をより深く掘り下げることが必要に感じた

噛んだ瞬間の、まさに「ぷちぷち」とした⾷感に驚いた

FSSC22000、岐⾩県HACCPに基づいた管理がなされている

第92回（2025年10⽉）

6.0%

点数は銀賞相当からグランプリ相当に分布し、総合評価92％で【グ
ランプリ】評価となりました。点数が⾼得点に集中した主な理由は、
独⾃性の⾼い⾷感とバランスの取れた味わいが、多くの審査員の共
感を得たためと考えられます。またアンケートでは9割以上が価格
に対して買いたいと回答しており、⼿に取りやすい価格も⼤きな強
みです。⼀⽅、⼀部に銀賞相当の評価も⾒られるため、この独⾃性
をいかに消費者に伝えていくかが今後の課題となります。

4.0%

2.0%

8.0%

4.0%
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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

マスタードイエロー、芥⼦⾊

蜂蜜のような艶やかな透明感

ブラウンマスタードシードの濃い
粒がアクセントとして⾒える

パッケージは幅5cm、⾼さ13.5cm
程度のソフトボトル

直径2mm程度のマスタードシー
ドが均⼀に⼊っている

ゼリー状のソースにマスタード
シードが包まれている

ツンと⿐を突き抜けるような、
シャープな酸味

弾けるような鮮烈な⾹り

⼝の中をキュッと締め付ける⾹り

ツンと⿐に響く、⾼い⾳のような
⾹り

ピリッと肌を刺すような⾹り

⼝の中にじわっと唾液が広がるよ
うな、みずみずしい⾹り

パッケージは幅5cm、⾼さ13.5cmのソフトボトルで、⽚⼿でも扱いやすく、家庭での利便性が⾼い点に
好印象を受けました。⾒た⽬は落ち着いた柔らかな芥⼦⾊で、イエローマスタードとブラウンマスタード
の素材を⽣かした⾊合いです。直径2mm程度のマスタードシードが均⼀に⼊っており、所々にブラウン
マスタードの⿊い粒が⾒られます。艶やかな透明感とゼリー状にまとまった質感からは、丁寧な製造⼯程
がうかがえます。
⾹りは、ツンと⿐を突き抜けるシャープな酸味と、⼝の中にじわっと唾液が広がるような、⾷欲を刺激す
るみずみずしさが特徴的です。⾷前感の審査としては酸味（酸っぱい⾹り）がやや強い印象を受けました
が、鶏もも⾁のチキンソテーやポークステーキ、ジャーマンポテトといった料理と合わせることで、その
酸味が料理のクオリティをグッと⾼めると考えられます。サラダドレッシングなど、ユニークな⾷感を⽣
かした多様な活⽤法が期待されます。



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

爽やかさとキレのあるシャープな
酸味
料理全体を引き締めるほのかな苦
味

マイルドながらコクのある旨味

蜂蜜由来の⾆に⼼地よい優しい⽢
味
全体の味をまとめる、醤油由来の
まろやかな塩味

驚きと楽しさを感じる、新⾷感の
味

⼝の中がキュッと引き締まるよう
な、酢の⾹り

冷蔵による冷たさが、温かい料理
の温度を際⽴たせる

料理のアクセントとなる、⼼地よ
いぷちぷち⾷感
ゼリー状にまとまった、みずみず
しい質感
粘性があり、チューブから出して
も形が崩れにくい
弾けるような新⾷感が、料理に楽
しさを添える

⾷感と酸味が重なる、繊細な味の
波紋

ぷちぷち、ぷつぷつ

特筆すべきは、マスタードシードの「ぷちぷち」とした新感覚の⾷感です。弾けるような⾷感でありなが
ら嚙み⼼地も良く、⼝に⼊れたときの驚きと楽しさを与えてくれます。ゼリー状にまとまったみずみずし
い質感で扱いやすく、料理へのトッピングも簡単です。味わいは、爽やかでキレのあるシャープな酸味を
ベースに、マイルドながらコクのある旨味が特徴です。蜂蜜由来の優しい⽢味と醤油のまろやかな塩味が
全体をまとめています。普段⼿に取るマスタードより⾟みが控えめなため、お⼦さんから年配の⽅まで、
幅広い世代が楽しめる可能性を秘めていると感じました。
さらに本商品をポークソテーやジャーマンポテトなどの定番料理から、キャベツと冷しゃぶのサラダと
いった家庭料理まで様々に試しました。マスタードの酸味とぷちぷちとした新⾷感がどの料理にも⾃然に
溶け込み、まるで名脇役のように料理の個性を引き⽴ててくれたため、料理の新たな可能性を再認識しま
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

⼝の中に爽やかな酸味が⼼地よく残り、いつまでも余韻を楽し
める

季節や気候を問わず、どんな料理にも寄り添う普遍性を持って
いる

⾷卓を格上げする特別な存在でありながら、⽇常使いにも適し
た汎⽤性の⾼い商品である

⾷欲が減退している時でも、その⼼地よい⾹りと味わいが⾷欲
を優しく刺激してくれるだろうと感じた

五味 評点

酸味 5

苦味 3

うま味 4

⽢味 3

塩味 1

広義の味 評点

差別化された味 5

落ち着く味 4

洗練された味 5

安⼼感のある味 4

⾼級感のある味 4

五感 評点

視覚 3

聴覚 5

触覚 5

味覚 4

嗅覚 3
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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

マスタードシードの「ぷちぷち」とした新感覚は、弾けるような⾷感でありながら噛み⼼地も良く、⼝にし
た瞬間に驚きと楽しさを与えてくれます。爽やかでキレのあるシャープな酸味をベースに、マイルドなコク
と、蜂蜜由来の優しい⽢味、醤油のまろやかな塩味が全体をまとめています。⾟さが控えめなため、お⼦さ
んから年配の⽅まで幅広い世代が楽しめる商品です。なお料理の味を引き締めるシャープな酸味が特徴的で
すが、⼀部の審査員からは「酸味が強い」という意⾒も出ました。

SNSでのオリジナルレシピ投稿は、美しいビジュアルと継続性において⾼い評価を得ています。広報予算や
専任担当者の配置がない現状を考えると、SNSを商品の受賞歴や特⻑を発信する場としてさらに活⽤するこ
とが、広報効果を⾼める上で有効だと考えられます。なお、オンラインショップでは本商品を含め⼀部にエ
ラー表⽰が確認されました。購⼊を検討しているお客様がご覧になった際に販売機会を逃してしまう可能性
があるため、お⼿数ですがご確認をお願いいたします。

普段使いを意識したターゲット設定と、⼿に取りやすい価格設定は消費者⽬線に⽴っており、多くの審査員
から⾼く評価されました。20年間で約2.5倍に拡⼤したマスタード市場は成⻑余地が⼤きく、その中で商品の
ユニークな「ぷちぷち」⾷感は、⼤きな武器となります。こうした強みを活かすことで、今後の販売促進に
⼤きな広がりが期待できるでしょう。マスタード市場におけるリーディングカンパニーとして、貴社のさら
なる市場牽引を期待しております。

「ぷちぷち」という擬⾳は商品のユニークな⾷感を明確に伝えており、訴求⼒が⾼いと評価されました。ま
た、家庭での利便性を考慮したサイズ感とソフトボトルも好評です。その⼀⽅で、「醤油を使⽤した和⾵仕
⽴ての味わい」という特徴が⼗分に伝わらないという意⾒に加え、「からしの実＝⾟い」という先⼊観から、
⾟くないという事実を伝える⼯夫が必要ではないかという声も挙がりました。パッケージで商品の独⾃性を
明確に伝えることが、顧客の購買意欲向上に直結すると考えられます。

明治8年創業という⻑い歴史を背景に、マスタードの新たな市場価値を創造する本商品。従来のマスタードに
はない、マスタードシードの「ぷちぷち」とした⾷感に着⽬した点、そして蜂蜜と醤油を組み合わせた和⾵
の味わいが、⼤きな強みとなっています。既に確⽴された優れた商品だからこそ、この魅⼒をいかに消費者
に伝えていくかが今後の課題となります。今回の「ジャパン・フード・セレクション」グランプリ内定が、
貴社ブランドのさらなる確⽴に繋がることを期待しております。

製造⼯場では国際規格であるFSSC22000の認証を取得し、HACCPを含む厳格な⾷品安全管理体制を構築し
ています。原料には厳選されたカナダ産No.1グレードのマスタードを使⽤しており、素材本来の安⼼感と品
質を⼤切にしています。⼀⽅で、「保存料不使⽤」「⾼品質の原料使⽤」といった強みが直感的に伝わりに
くい側⾯があります。これらの点をパッケージやHP、SNSで積極的に伝えることが、顧客の安⼼感と信頼の
獲得に繋がるでしょう。
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92%

93%

90%

90%

91%

96%

各評価要因において90％から96％の範囲に分布し、全
体的にバランスの取れた⾼い評価を獲得しました。

「内部的要因」では従来のマスタードにはない「ぷち
ぷち」とした新⾷感と⽇本⼈にとって馴染みやすい味
わいが、「外部的要因」では訴求⼒の⾼いネーミング
と利便性の⾼いパッケージが⾼く評価されました。
「市場要因」に関しては、この20年間で約2.5倍に拡⼤
したマスタード市場を背景に、今後の展開に⼤きな期
待が寄せられています。また、「素材・安全性」は、
国際規格であるFSSC22000の認証取得を基盤とした厳
格な取り組みが評価され、96%と突出して⾼い評価と
なりました。「マネジメント・PR要因」と「ブラン
ディング要因」に関しては、この独⾃性の⾼い⾷感と
⾵味をいかに消費者へ伝えていくかが今後の課題であ
ると考えます。明治8年創業という貴社の⻑い歴史と
伝統を背景に、マスタード市場を牽引していく存在と
して⼤きな期待が寄せられています。

はじめに、明治8年の創業以来、150年にわたる伝統と技術⼒でマスタード市場を牽引し、時代
のニーズに応え続けている貴社の姿勢に、深く敬意を表します。

本商品は、マスタードシードの「ぷちぷち」とした新感覚が楽しめるユニークな商品です。料理
の味を引き締めるシャープな酸味が特徴的で、その酸味を蜂蜜由来の優しい⽢味と醤油のまろや
かな塩味がうまくまとめています。⽇本⼈の味覚に馴染みやすい味わいも評価され、多くの審査
員から⾼評価を得ました。また訴求⼒の⾼いネーミングと利便性の⾼いパッケージも好評でした。
内部的要因と外部的要因を総合すると、普段から料理をする⽅にとっては新鮮なアクセントとし
て、また普段料理をしない⽅にとっても、チューブで⼿軽に加えるだけで料理のクオリティを
ぐっと引き上げてくれる、そんな消費者思いの⼀品だと⾔えるでしょう。普段使いを意識した
ターゲット設定と、⼿に取りやすい価格設定を武器に、マスタード市場の牽引が期待されます。
SNSでのオリジナルレシピ投稿は、美しいビジュアルと継続性で⾼い評価を得ました。しかし、
⼀部の審査員からは「醤油を使⽤した和⾵仕⽴ての味わい」や「⾟くない」といった商品特徴を
伝える⼯夫がさらに必要だという意⾒も挙がっています。新感覚の商品であるからこそ、実際に
⾷べた時の驚きや感動を体験していただきたいと推察しますが、まずは商品特徴を明確に伝え、
購買意欲に繋げることが重要です。広報予算や専任担当者が不在の現状を考慮すると、SNSを商
品の受賞歴や特⻑を発信する場としてさらに活⽤することが有効だと考えられます。厳選された
カナダ産No.1グレードのマスタードを使⽤している点や、素材本来の安⼼感と品質といった強
みを積極的に発信されると良いでしょう。継続的な広報活動を展開していくことを期待します。

最後に、成⻑余地の⼤きいマスタード市場において、リーディングカンパニーとして貴社のさら
なる発展とご活躍を⼼よりお祈り申し上げます。
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