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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
フリーズドライ 国産⻑芋とろろ
グランプリ

枯節かつおと昆布のだしが効いていて味付けが良い

フリーズドライゆえの保存性、携帯性が⾼い

⽔で戻すだけで本物のとろろのように蘇る利便性
国産⻑芋を⾃社⼯場で⽪むき、すりおろしまで⾏う丁寧な製法
添加物不使⽤、⾃然な⽢みが再現されている安⼼感

粘度や⾵味にばらつきがある
味がやや薄く、⽔っぽい印象を受ける
パッケージが開けづらい、中⾝が⽋けてこぼれてしまう

⽔で戻した際に塊が残り、滑らかさに⽋ける

サブタイトルや特徴がパッケージで分かりにくい
⻑芋特有のではあるものの、若⼲⼟臭さを感じる
若年層や⻑芋に馴染みのない層には個性が薄いと感じる

すりおろしたばかりのような⾷感が再現されている

価格と分量が個⾷、⾼齢者層に適している

第94回（2025年12⽉）

4.3%

点数分布の内訳として「⾦賞」相当が12％、「グランプリ」相当
が88％を占め、圧倒的多数が⾼評価を⽰しました。
総合評価は95点で「グランプリ」受賞となり、完成度の⾼さが際
⽴っています。試⾷者からは「すりおろしたばかりのような⾷
感」「鰹節と昆布のだしが絶妙」「⽔で戻すだけで本物のとろろ
のよう」といった声が寄せられ、素材の⾃然な⽢みや粘り、利便
性の⾼さが特に評価されました。
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2.2%

2.2%

2.2%
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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

淡い⽣成り⾊が⾃然

濁りなく素直な質感

柔らかい⽩が広がる

すりおろしの繊維感

粒⼦の⼤⼩が⾃然

⽴体感ある粘りの層

おろしたての⼭芋の姿

⽩く軽やかな粘りの⽷

⼟の⾹りと⽢みの予兆

混ぜる⾳が滑らかに響く

とろりとした柔らかさ

⾃然で素朴な佇まい

本製品を⾷前に観察すると、まず⽬に⼊るのは淡い⽣成り⾊と⾃然な⽩さで、光を柔らかく反射し澄んだ
質感を⾒せています。透明度は濁りがなく、明暗の濃淡も穏やかで、素朴さと清潔感を感じさせます。形
態はすりおろしの繊維感が⾃然に残り、粒⼦の⼤⼩が混じることで、おろしたての⼭芋を思わせる⽴体的
な粘りを形成しています。⽐喩的に表現すれば「おろしたての⼭芋が器に蘇った姿」であり、視覚的にも
⾷欲を誘います。

感覚的印象としては、⽩く軽やかな粘りの⽷が伸び、味覚的には⼟の⾹りと⾃然な⽢みの予兆が漂います。
聴覚的には混ぜる⾳が滑らかに響き、触覚的にはとろりとした柔らかさが伝わる感覚を想起させます。様
⼦や状態としては「⾃然で素朴な佇まい」が全体を⽀配し、国産素材の誠実さと安⼼感を感じさせます。
審査員からも「すりおろしたばかりのような⾷感」「⽔で戻すだけで本物のとろろのよう」といった評価
が多く、⾷前の段階から期待感を⾼める要素が⼗分に備わっていることが確認されました。フリーズドラ
イでありながら、⾃然素材の持ち味を損なわず、⾷卓に並べた瞬間から“和⾷の原点”を思わせる存在感を
放っています。
総じて、⾷前感においては「⾃然さ」「誠実さ」「再現性の⾼さ」が三位⼀体となり、安⼼感と期待感を
同時に提供する商品であると評価できます。
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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

ほのかな⼟の酸味が余韻

繊維に宿る軽い渋み

鰹昆布だしの深い旨味

⾃然な芋の⽢みが広がる

由来の柔らかな塩味

優しく調和した和の味わい

おろしたての芋⾹と⾹

常温で柔らかく馴染む感覚

柔らかくとろける質感

⽔分を含み瑞々しい状態

⽷を引く⾃然な粘り

滑らかで軽やかな⾆触り

静かに広がる穏やかな余韻

とろり、さらりと広がる

「国産⻑芋とろろ」を⼝に含んだ瞬間、まず広がるのは⾃然な⽢みと鰹節・昆布の合わせによる深い旨味
です。酸味や苦味は控えめで、繊維に宿る軽い渋みが味わいに奥⾏きを与えています。塩味は由来の柔ら
かさで全体をまとめ、五味の調和が⼼地よく⾆に残ります。匂いはおろしたての芋⾹との⾹りが重なり、
和⾷らしい落ち着きと安⼼感を演出します。
温度感は常温で柔らかく馴染み、肌に触れるような⾃然な優しさを感じさせます。

⾷材の物質的特性としては、柔らかくとろける質感、⽔分を含んだ瑞々しさ、⽷を引く⾃然な粘りが特徴
的です。⾆触りは滑らかで軽やかに広がり、⾷べる⼈に「おろしたての⻑芋」を想起させます。静騒感と
しては、派⼿さはなく静かに広がる穏やかな余韻が続き、⾷卓に落ち着きをもたらします。擬⾳で表せば
「とろり、さらり」とした感覚が最も近く、⼝中で⾃然に溶けていく様⼦が印象的です。

審査員からも「すりおろしたばかりのよう」「⽔で戻すだけで本物のとろろ」といった声が多く、フリー
ズドライでありながら⾷中感においても⾼い再現性が評価されています。
総じて、⾷中感は⾃然さと誠実さに満ち、和⾷の原点を思わせる穏やかな美味しさを提供する商品である
といえます。
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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

⾃然な⽢みとの余韻が静かに残り、⼼地よい満⾜感を与える。

⽇本の四季に寄り添い、特に夏や秋の⾷卓に爽やかさを添える
存在。

和⾷⽂化に根差し、⽇常の⾷卓から特別な膳まで幅広く馴染む。

添加物不使⽤で安⼼、個⾷や⾼齢化社会に適応する健康的⾷品。

五味 評点

酸味 3

苦味 2

うま味 4

⽢味 4

塩味 3

広義の味 評点

能登の味 4

旬の味 5

⾃然素朴な味 5

⼼⾝にしみる味 5

⾼品質な味 4

五感 評点

視覚 5

聴覚 1

触覚 5

味覚 5

嗅覚 5
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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

「国産⻑芋とろろ」は、すりおろしたばかりのような⾃然な⾷感と、鰹節・昆布の合わせによる旨味が⾼く
評価されています。フリーズドライでありながら、繊維の残り⽅や⾃然な粘りが再現され、五感に訴える完
成度の⾼さが際⽴ちます。⽔で戻すだけで本物のとろろのように蘇る利便性はニュース性も⾼く、試⾷者か
ら驚きと感動の声が多く寄せられました。⼀⽅で「⽔っぽさ」「塊が残る」といった課題もあり、戻し⽔の
量や温度のガイドを明⽰することで安定性がさらに⾼まると考えられます。

広告・広報⾯では、SNSやインフルエンサーを活⽤した展開が進められており、時代に即した戦略が評価さ
れています。試⾷者の⼝コミを宣伝素材として活⽤すれば、商品理解がさらに深まるでしょう。ウェブサイ
トや広報専任の配置もあり、積極的な姿勢が伺えます。ただし更新頻度や情報発信の⼀貫性に課題があり、
若年層やアウトドア層への訴求を強化することで市場拡⼤につながります。安全性や製造背景を映像化し、
ブランド物語を伝える⼯夫も有効です。

市場要因では、個⾷・⾼齢化・時短調理といった現代のニーズに合致しており、特に「すりおろす⼿間を省
きたい」シニア層に強く⽀持されています。保存性・利便性・価格のバランスも良く、⾮常⾷やアウトドア
⽤途にも広がる可能性を秘めています。若年層や健康志向層への訴求はまだ限定的ですが、レシピ提案や動
画展開を通じて新たな市場開拓が期待されます。購買層の固定化を防ぐためにも、幅広い世代に向けた多⾓
的なプロモーションが必要です。

ネーミングは「国産⻑芋とろろ」と直球で誠実さが伝わり、パッケージも「⽔⼤さじ3で完成」と明⽰されて
いる点が安⼼感につながっています。⼩袋で保存しやすく、⽤途が直感的に理解できると好評でした。ただ
し「開けづらい」「地味で味噌汁と間違えそう」「サブタイトルが⾒えにくい」といった改善要望もあり、
視認性や開封性の向上が課題です。アウトドアや⾮常⾷⽤途を訴求する⼀⾔を添えることで、新たな市場に
も広がる可能性があります。

「⾃然の素材で味わうやさしさ」という理念が商品に体現されており、ブランドの信頼軸を⽀える代表格と
なっています。フリーズドライ技術による再現性の⾼さは他社にはないアドバンテージであり、ブランドの
差別化要素として強く機能しています。ただし、フリーズドライの“技術の物語”が消費者に届きづらい点が
課題であり、製造背景や農場⾵景を映像化することで情緒的な理解が深まります。アウトドアや健康志向市
場への発信を強化すれば、ブランド価値はさらに⾼まります。

素材⾯では国産⻑芋を使⽤し、⽪むきからすりおろしまで⾃社⼯場で⾏う丁寧な製法が⾼評価です。添加物
不使⽤、保存料・着⾊料を使わない姿勢は健康志向層に強い説得⼒を持ちます。ISO22000やFSSC22000認
証を取得し、トレーサビリティ管理も徹底されており、安全性の⾼さは国際⽔準です。ただし農薬検査や放
射性物質検査の明⽰がない点は、海外展開時に不安要素となり得ます。検査項⽬の拡充や環境負荷低減への
取り組みを発信すれば、さらに信頼性が⾼まります。
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95%
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全要因において94％以上と⾮常に⾼⽔準の結果となりま
した。特に「市場要因」「マネジメント・PR要因」が
96％と突出し、個⾷・⾼齢化社会に適した利便性やSNS
活⽤の広報戦略が⾼評価です。試⾷者からは「すりおろ
したばかりの⾷感」「⽔で戻すだけで本物のとろろ」と
の声が多く、「内部的要因」も94％と⾼得点を獲得しま
した。「素材・安全性・その他」も95％で、国産⻑芋を
⾃社⼯場で加⼯し、添加物不使⽤やFSSC22000認証取
得など徹底した品質管理が安⼼感につながっています。
⼀⽅「外部的要因」では95％と⾼評価ながら「開けづら
い」「地味」との指摘もあり、パッケージ改善の余地が
残されています。

「国産⻑芋とろろ」を審査会で試⾷した際、最も多く聞かれたのは“すりおろしたばかりのような⾷感”と
“の⾵味”に対する驚きと感動の声でした。「鰹節と昆布の合わせが絶妙」「⽔を⼊れるだけで本物のとろ
ろのよう」「繊維の残り⽅が⾃然で美味しい」「⾃然な⽢みと粘りが再現されている」といった評価が寄
せられ、フリーズドライとは思えない完成度の⾼さが特に⾼く評価されています。国産⻑芋を⾃社⼯場で
⽪むきからすりおろしまで⾏い、添加物を使わずに加⼯する⼯程は、素材本来の⽢みや⾹りを損なわず、
家庭の⾷卓に安⼼と感動をもたらしています。
試⾷者のコメントからは、⾷感や⾵味の再現性に加え、調理の簡便さが⼤きな魅⼒として挙げられました。
⽔を加えるだけで本格的なとろろが完成する利便性は、⽇常の⾷卓だけでなく⾮常⾷やアウトドア⽤途に
も適していると評価されています。特に「すりおろす⼿間を省ける」「⾼齢者でも扱いやすい」といった
声は、現代のライフスタイルに合致した商品であることを裏付けています。保存性と携帯性の⾼さも、フ
リーズドライならではの強みとして⽀持を集めています。

⼀⽅で課題として挙げられたのは、「⽔で戻した際に塊が残る」「粘度にばらつきがある」「味がやや薄
く⽔っぽい」といった仕上がりの安定性に関する指摘です。戻し⽔の量や温度の⽬安をパッケージに明⽰
することで、より安定した品質を提供できると考えられます。また「パッケージが開けづらい」「地味で
味噌汁と間違えそう」「サブタイトルが⾒えにくい」といった声もあり、視認性や開封性の改善が望まれ
ます。さらに⻑芋特有の⼟臭さが好みを分ける可能性があり、若年層や⻑芋に馴染みのない層への訴求に
は、レシピ提案や⾷べ⽅の⼯夫が有効です。
ブランド⾯では「⾃然の素材で味わうやさしさ」という理念が商品に体現されており、消費者からの信頼
を⽀える要素となっています。フリーズドライ技術による再現性の⾼さは他社との差別化要因であり、ブ
ランドの核として強く機能しています。ただし、この技術的背景や製造⼯程の物語性が⼗分に伝わってい
ない点は課題であり、製造現場や農場⾵景を映像や記事で発信することで、ブランド価値をさらに⾼める
ことが期待されます。総じて「国産⻑芋とろろ」は、技術⼒・素材⼒・⽣活提案⼒を兼ね備えた完成度の
⾼い商品であり、現代の⾷卓に安⼼と利便性を提供する存在です。試⾷者の多くが「⼀度⾷べれば違いが
分かる」と評価しており、⾃然さと誠実さに満ちた味わいは、和⾷⽂化の原点を思わせるものです。今後
はパッケージ改善やブランドストーリーの発信を強化することで、さらなる市場拡⼤と認知度向上が期待
されます。
出品商品はそれ⾃体完成度が⾮常に⾼く、今後も商品の持つ可能性の更なる向上を期待いたします。



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


