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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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■ 点数分布
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受賞回・年⽉

ほしあかね 400g
⾦賞

噛むほどに広がる⾃然な⽢さと芋の⾹りが⼼地よい

希少な品種を使うという特別感があり、話題にしたくなる

鮮やかな⾊艶が⽬を引き、⼿に取る前から期待が⾼まる
原料から⾃社⽣産、無添加の安⼼感が選ぶ理由になる
腸活ブームなどの健康志向に合致し、⽇常に取り⼊れやすい

パッケージ上の情報量が少なく判断材料が少ない
容量バリエーションを持たせると購⼊の間⼝が広がる
ほしあかねの希少性が⼗分に伝わっていない

品種の特徴や違いがやや伝わりにくく感じられた

トレーサビリティの考え⽅を⽰すと信頼性が⼀層⾼まる
⾷べ⽅や保存⽅法の案内を加えると親切さが際⽴つ
広報・発信が控えめで認知拡⼤の余地がある

ねっとり柔らかな⾷感が記憶に残り、また⾷べたくなる

産地と作り⼿の背景が伝わり、応援したくなる商品である

第96回（2026年2⽉）

5.6%

点数分布は、銀賞相当が8％、⾦賞相当が38％、グランプリ相
当が計54％（90〜94点が23％、95〜100点が31％）を占め、総合
評価89点で⾦賞受賞となりました。⾼得点帯に評価が集中した背
景には、味わいや品質の完成度に加え、市場性や希少性が審査員
に好印象を与えたことが挙げられます。⼀⽅、価格については
「そう思わない」との回答が11.1％⾒られ、希少価値の伝え⽅次
第で、さらなる納得感の向上が期待されます。
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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

鮮やかなオレンジ⾊が⾃然で素材
の良さを感じさせる

粉吹きがなく、内部まで澄んだ印
象を与える

わずかなグラデーションがあり、
⾊のムラが少なく美しい

⼲し芋らしい⾃然な形状で存在感
がある

⼀切れごとの断⾯がほぼ同じサイ
ズである

厚みがあり、ねっとり感が視覚か
ら伝わる

蒸したさつまいもを割ったような
素朴でやさしい⾹り

濃いオレンジ⾊と艶のある表⾯か
ら感じる芋本来の⽢い⾹り

加糖しない⾃然な⽢みを予感させ、
後味がすっきりとした⾵味

噛みしめる⾷感を思わせる、主張
しすぎない落ち着いた⾹り

ねっとりと指に吸い付くような密
度のあるやわらかな⾹り

丁寧に乾燥され、時間をかけて仕
上げられた様⼦が伝わる⾹り

⾷前の段階において、本商品は視覚・嗅覚の両⾯から、丁寧に仕⽴てられた⼲し芋であることが⾃然に
伝わってきます。まず視覚的には、鮮やかなオレンジ⾊が印象的で、粉吹きのない澄んだ表情から原料の
状態の良さと加⼯の安定感がうかがえます。⾊調に濁りがなく、均⼀で落ち着いた明暗は、過度な加⼯感
を感じさせず、素材本来の魅⼒を想起させる要素となっています。また、⼀切れごとの厚みや⽴体感が
しっかりと感じられ、ねっとりとした⾷感を予感させる点も、⾷前の期待感を⾼めています。

⾹りは、袋を開けた瞬間に蒸したさつまいもを思わせる穏やかでやさしい印象です。加糖や⾹料ではな
く、素材由来の⾃然な⽢みを思わせる⾹りであることから、安⼼感とともに⾷べ進めやすさが想像できま
す。また、時間をかけて丁寧に乾燥・仕上げられている様⼦を感じさせ、製法への信頼感にもつながって
います。全体として、素材の良さと丁寧なものづくりが、⾷べる前の段階から⾃然に伝わる設計となって
おり、安⼼して⼝に運びたくなります。
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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

ー 4 ー

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

原料由来のため酸味はほとんど感
じられない
⽪由来の苦味や雑味は抑えられて
いる
噛み進めるほど芋由来の旨みが穏
やかに広がる
加糖していない⾃然な⽢さが感じ
られる
調味を伴わないため、塩味は感じ
られない

伝統⾷品らしい素朴さの中に奥⾏
きを感じる味わい

噛むたびに蒸し芋を思わせる⾹り
が⿐に抜ける

常温でも冷たさを感じにくく⼝当
たりが穏やかである

⻭に抵抗感が少なくやわらかく噛
み切れる
乾きすぎず適度な⽔分を含んだ
しっとり感
ねっとりと⾆に絡む粘りが持続す
る
指でも⼝中でも吸い付くような質
感がある

咀嚼⾳は控えめで静かな⾷感が続
く

「しっとり」「ねっとり」とした
⾳感が近い

⾷中の段階において本商品は、「ほしあかね」の品種特性が味わいと⾷感に無理なく表れており、⼲し芋
としての完成度の⾼さが感じられます。基本五味では、酸味や苦味、塩味が⽬⽴つことはなく、⽢味と旨味
が重なり合いながら、噛み進めるにつれて⾵味がゆっくりと広がっていきます。⽢さは前に出すぎず、⼝の
中で持続するため、⾷べ進めても重たさを感じにくく、⼼地よい満⾜感が続きます。
⿐へ抜ける⾹りは、蒸したさつまいもを思わせるやさしいもので、咀嚼に合わせて⾃然に感じられます。

⾹りが強く主張することはなく、味わいと調和しながら⾷中全体を⽀えており、素材の質や乾燥⼯程の丁寧
さが伝わってきます。
温度感についても違和感は少なく、⼝に含んだ瞬間から⾆になじみ、最後までスムーズに⾷べ進められま

す。テクスチャーは、⻭切れの良さとねっとりとした粘りがほどよく合わさり、繊維感が穏やかで⼝中でま
とまりやすい印象です。噛むほどに密度感が増し、⾷べ終わりまで質感が崩れにくい点も特⻑といえます。
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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

⽢さが⼝に残りすぎることなく、⾷後はすっと引いて⼼地よい
余韻が続きます。ねっとりとした⾷感の満⾜感がありつつ重た
さを感じにくく、最後まで気持ちよく⾷べ終えられる印象です。

乾燥と寒暖差のある地域で育まれた原料の良さが、素朴で安定
した味わいとして感じられます。⼟地に根差した⼲し芋づくり
の背景が、⾷後にも⾃然と想起される仕上がりです。

おやつや間⾷として取り⼊れやすく、特別な準備をせずに⽇常
の中で楽しめる点が印象的です。⾷後感が軽いため、年齢を問
わず⽣活リズムに無理なくなじみます。

無添加で素材由来の⾷物繊維を⾃然に摂れる点が、腸内環境を
意識する⽣活にもなじみます。⽇々の間⾷として無理なく取り
⼊れやすく腸活を意識した健康的な⽣活様式を⽀える印象です。

広義の味 評点

ねっとり感 5

コク 4

滑らかさ 5

⾹り⽴ち 4

余韻 4

五味 評点

酸味 0

苦味 0

うま味 2

⽢味 4

塩味 0

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

⾷感のやわらかさとねっとり感、そして噛みしめた瞬間に広がる芋の⾹りや⾃然な⽢さは、多くの審査員
から⾼く評価され、「過去⼀番かもしれない」との声も寄せられました。鮮やかなオレンジ⾊で粉を吹かな
い美しい⾒た⽬は視覚的な満⾜感も⾼く、⽢さ控えめで後味がすっきりしている点も⾷べ進めやすさにつな
がっています。⼀⽅で、⾵味や余韻には好みの差もあり、品種の特⻑を分かりやすく伝えることで、希少性
がより明確になるでしょう。

茨城県産⼲し芋という産地イメージに加え、県外にはほとんど流通しない特産品である点は、限定性の⾼
い商品として⼤きな強みと評価されました。先代から受け継がれてきた製法や技術を⼤切にしながら、新品
種「ほしあかね」に挑戦する姿勢も、ものづくりの物語性として魅⼒があります。⼀⽅で、その希少性や品
種の違いが⼗分に発信しきれていない点は、今後の伸びしろと感じられました。SNSでの情報発信は時流に
合っており、⽣産背景や作り⼿の想いをより積極的に伝えることで、認知度向上が期待されます。

健康志向や⾃然派志向の⾼まりを背景に、⼲し芋市場は安定した⼈気と成⻑性を併せ持ち、本商品も「⼲
し芋ブーム」の追い⾵を受ける存在として注⽬されています。品種で選ぶ⼲し芋という切り⼝や、地産原
料・⾃社⽣産による安全性は差別化要素として評価されました。⼀⽅で、市場の競合が多い中では、価格や
容量に対する感じ⽅に幅があり、少量パックやおやつ向けサイズの展開により、より⼿に取りやすくなる余
地があるのではないでしょうか。

商品名に品種名をそのまま⽤いたネーミングは分かりやすく、商品イメージともよく合っている点が評価
されました。中⾝が⾒える透明な真空パックは、鮮やかな⾊合いや質感を直感的に伝え、量感や安⼼感につ
ながっています。⼀⽅で、「ほしあかね」が⼀般には馴染みの薄い品種であるため、⼲し芋専⽤品種である
ことや新品種としての希少性を、サブタイトルやシールなどで補⾜すると、魅⼒がより伝わりやすくなると
感じられました。

県外にはほとんど流通しない希少性や、⼲し芋⽣産⽇本⼀を誇る茨城県という産地背景を活かし、ブラン
ド化しやすい⼟台を備えた商品であると評価されました。「ほしあかね」を前⾯に出した訴求や、フルーツ
専⾨店が⼿掛ける⼲し芋というストーリー性も印象に残ります。⼀⽅で、茨城産⼲し芋が⼀括りに捉えられ
がちな中では、「⼲し芋のために開発された品種」である点や、なぜこの品種を選んだのかという作り⼿の
想いを、より明確に伝えることで差別化が⼀層進むと感じられました。

原料⽣産から加⼯までを⾃社で⼀貫管理し、完全無添加で仕上げている点は、素材への誠実な向き合い⽅
が感じられ、⾼い安⼼感につながっています。農薬検査の実施や各種試験への取り組みも評価され、安全性
を重視する姿勢が明確に伝わります。⼀⽅で、トレーサビリティ管理やHACCP等の体制整備については、今
後の発展余地として挙げられました。また、開封後の取り扱いや保存に関する注意喚起、原材料である「ほ
しあかね」の特性や安全性を補⾜する表⽰があると、消費者の理解と安⼼がさらに深まると考えられます。
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91%

87%

89%

85%

87%

95%

各要因の評価を俯瞰すると、全体として偏りの
少ないバランスの取れた分布となりました。中で
も「素材・安全性・その他の要因」は95％と最も
⾼く、原料⽣産から加⼯までを⾃社で⼀貫管理し、
無添加で仕上げている点が強い安⼼感として⽀持
されています。「内部的要因」も91％と⾼⽔準で、
ねっとりとした⾷感や⾃然な⽢さ、⾹りといった
官能⾯の完成度が評価を押し上げました。「市場
要因」は89％となり、健康志向との親和性や専⽤
品種による独⾃性が好印象を与えています。

⼀⽅、「マネジメント・PR要因」は85％と相
対的に低く、魅⼒や希少性の発信に改善余地があ
ると考えられます。

まずはじめに、原料⽣産から加⼯・販売までを⾃社で⼀貫して⼿がけ、地域に根差した⼲し芋づくりを
継続されてきた貴社の真摯な姿勢に、⼼より敬意を表します。先代から受け継がれてきた技術と想いを⼤
切にしながら、新たな品種への挑戦を続けてこられた歩みは、多くの審査員の印象に残りました。
本商品については、「ねっとりとした⾷感が印象的」「噛むほどに⽢みが広がる」といった声に象徴さ

れるように、素材の持ち味を活かした素直な仕上がりが評価されています。中には「過去⼀番かもしれな
い」と感じた審査員もおり、⾷感や⾹り、⾒た⽬を含めた官能⾯での完成度の⾼さが⽀持されました。

また、無添加である点や農薬検査を実施している点についても、「安⼼して⼈に勧められる商品」とし
て信頼感につながっています。

⼀⽅で、「ほしあかねは初めて聞いた」「他品種との違いが分かると選びやすい」といった声も⾒受け
られました。⼲し芋専⽤品種として開発された背景や、紅はるかとの違い、栄養⾯での特⻑などを分かり
やすく伝えることで、ニュース性や希少価値がより明確になり、味わいへの納得感が⼀層⾼まると期待さ
れます。あわせて、⾷べ⽅や保存⽅法を簡潔に⽰す表⽰や、写真・QRコードなどを通じて⽣産背景に触
れられる⼯夫があると商品理解と安⼼感の向上につながるでしょう。また「県外にはあまり出回らない点
は強み」との意⾒もあり、今後はその魅⼒をどのように届けていくかが重要と感じられました。地域イン
フルエンサーとの連携や限定販売といった取り組みを軸に発信を重ねることで、⾼齢者層にとどまらず、
新たな世代や⽤途へと広がり、付加価値型の商品としての可能性がさらに⾼まると考えられます。

「ほしあかね 400g」は確かな品質を⼟台に、伝え⽅次第で評価を⼀段引き上げる余地を備えた逸品で
す。今後のさらなる展開と貴社の⼀層のご発展を審査員⼀同、⼼より祈念申し上げます。
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