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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

もちもち揚げ
グランプリ

「もちもち」は現代の⾷のキーワードで若年層受けが期待できる

新⾷感により総菜だけでなく、間⾷やおやつとしても楽しめる

冷めても硬くならず美味しさが持続するので弁当に最適
咀嚼回数が増えることで、⾷べ応えと満⾜感が⾼まりヘルシー
焼くと表⾯のカリッと感と中のもちっと感の対⽐が楽しめる

⾰新性にふさわしい既視感のない外⾒やパッケージが望まれる
練り物本来の素材感、キレや喉越しの良さをもっと感じたい
総菜ではなく個包装でそのままスナック感覚で⾷べたい⾷品

もちっと感と従来の⿂の旨味が両⽴できるとさらに魅⼒的

⾷感の粘りが⾼齢者にとって、やや重い可能性がある
「もちもち」の正体が⾃然物なのか添加物なのか気になる
ターゲットを絞り込んだ形状やパッケージが望まれる

もちっとした⾷感が新鮮で、強いインパクトを⽣んでいる

ネーミング、⽂字デザインが斬新で視覚効果が⾼い

第99回（2026年5⽉）

点数分布としては、⾦賞相当24%、グランプリ相当72%と⾼評価

でした。その結果、総合評価91点で【グランプリ】を獲得しまし

た。⾼得点の要因としては、圧倒的な「もちっとした」⾷感の新し
さに集約されます。Webアンケートでは、80.4%が興味があると回

答し、76.5%がUSPのある商品、74.5%がターゲットの客層が多い

と評価しています。現代の⾷トレンドに合致した商品として、幅広

い層の興味を喚起し、⼤きな期待が寄せられています。
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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

鮮やかで⾷欲をそそる、こんがり
としたきつね⾊

表⾯の油の光沢が美しく、素材の
きめ細やかさを感じさせる

全体に均⼀なきつね⾊で、揚げ⾊
にムラがなく上品な仕上がり

⾓が取れた丸みのあるフォルムが、
視覚的な安⼼感を与える

ほどよい良いボリューム感で、メ
インにも副菜にも適している

ふっくらとした⽴体感が、弾⼒あ
る⾷感を想起させる

⿂のすり⾝の淡い⾹りと揚げたて
の⾹ばしさが重なる⾹り

こんがりキツネ⾊に⾹ばしく揚げ
られた温かな油の匂い

わずかな磯の匂いとでんぷん質の
⽢さが⽴ち上がる滋味深い芳⾹

雑味がなく穏やかな調べが奏でる
調和のとれた⾹り

ふっくらとしながらも緻密な均⼀
感が包み込む混沌とした⾹り

微かな磯の匂いと緻密なでんぷん
質の⽢く豊かな匂い

パッケージを⼿に取ると、⽇常の⾷卓に⾃然に溶け込む親しみやすいデザインの中に、商品特徴を雄弁に

物語る「もちっ 新⾷感」のアイキャッチがひときわ輝きを放っています。特に「もちっ」のフォントは、

弾⼒ある⾷感を視覚的に的確に表現しており、開発者の並々ならぬこだわりが伝わります。
開封とともに⽴ち上がるのは、さつま揚げ特有の油の⾹ばしさです。その奥から練り物らしい独特の海の

⾹りが漂い、⾷欲を強く刺激します。⼿に取った際の指先に返る確かな厚みと弾⼒は、伝統的な技術に裏打

ちされた品質の⾼さと、商品名通りの「もちっ 新⾷感」を予感させるものです。

今後のさらなる⾶躍への期待を込めれば、この「もちっ」というフォントが持つ独創的な世界観を、商品
の形状やパッケージ全体に広げていくことで、貴社ならではの技術⾰新がより鮮明に消費者に伝わるのでは

ないかと感じました。視覚的な⼯夫と、指先から伝わる質感が⾼い次元で調和しており、この「新⾷感」と

いう約束が⼝の中でどのような驚きに変わるのか、期待に胸を膨らませながら実⾷へ移りたいと思います。
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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

ほぼ感じられない。鮮度の良さと
雑味のない仕上がりを⽰す
ほぼ感じられない。油の焦げや
⿂由来のえぐみも皆無
⿂⾁の凝縮感はあるが、もちもち
感の影響でやや弱まった印象

咀嚼で増すでんぷん質の⽢みと、
練り製品特有の穏やかな調和

世代をつなぐ新しい⿂の⾷感

淡い磯の⾹と旨味に繋がる⿂の匂
い。油の⾹ばしさ、穀物の⽢さ

冷めても硬くならずもちっと感が
持続。温めると更にもちっと美味

硬くはないが、包み込むような柔
らかな弾⼒性と⻭応えがある
内部の組織が密で潤っているため、
硬くならずしっとりしている
⿂のしなやかな粘性より、でんぷ
ん質の粘度の⾼さを感じる
⿂⾁の⽣命⼒よりも、もちっと感
の均⼀感がまさる印象

素材が混ざり押し合いながら、収
まっている賑やかな密度感

グニュグニュ、ぎゅっぎゅっ、
ぱふぱふ、もふっ

⼝に運んだ瞬間、⻭を押し返すような⼒強い弾⼒が「もちっ」とした新⾷感を鮮やかに描き出します。咀

嚼するほどに、これまでのさつま揚げにはなかった粘りある密度が⼝内に広がり、触覚が研ぎ澄まされるよ

うな驚きがあります。⿐腔へ抜ける⾹りは、揚げ油の⾹ばしさが主体となっており、練り物特有の穏やかな
⾵味がそれを追いかけ⾷欲をそそります。

この突出した⾷感のインパクトに対し、嗅覚で感じる⿂本来の潮の⾹りや深い旨味の要素はやや控えめな

印象を受けます。咀嚼中に⽴ち上がる⾹りや旨味が、⾷感の⼒強さに負けないほど豊かな海の⾹りを伴うこ

とで五感の調和はさらに深まりそうです。聴覚的には、⻭が⾝を捉える際の「むぎゅっ」とした密度の⾼い
⾳が⼼地よく響き、この商品の個性を強調しています。

「新⾷感」という約束事は、触覚と聴覚により⾒事に体現されています。まさにテクスチャーへの特化がも

たらす新しい体験であり、練り物の既成概念を揺さぶる挑戦的な⾷中感に⼤きな可能性を感じました。

旨味や⽢みを引き出し、全体の味
の調和を整える役⽬を担っている
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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

均⼀化した⾼粘度のテクスチャーがやや⾆に残り、⿂の余韻よ
りもでんぷん質の⽢みと油の⾹ばしさが⻑く⼝中に停滞する。
キレに⽋ける分、満⾜感はあるが旨味の解放が遅く感じられる

四季・昼夜を問わず、都市部の現代的な空間が想起させる。伝
統的な地⽅⾊や「海の⾹り」は希薄だが、どこでも⼿に⼊る標
準化された「現代の便利さ」という温度感に包まれている

おでんや煮物などに時間を割かない、共働きや単⾝世帯の「即
⾷・時短」習慣に合致する。伝統的な練り物を「おかず」とし
てではなく、⼿軽なスナックとして楽しむ新しい層に響く

「⼦供に安⼼」という理念をベースにしつつ、練り物を罪悪感
なくおやつに取り⼊れたい健康志向の層へ。利便性と栄養価の
両⽴を重視する、効率的な⽣活者に寄り添う

五味 評点

酸味 1

苦味 1

うま味 5

⽢味 4

塩味 3

広義の味 評点

安⼼な味 5

漁港の味 5

⾯⽩い味 4

懐かしい味 4

伝統の味 4

五感 評点

視覚 4

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

審査会場では、これまでの常識を覆す「もちっ」とした新⾷感に感嘆の声が上がりました。咀嚼のたびに弾む

未体験のテクスチャーは、極めて⾼いニュース性を備えています。⼀⽅で、「技術が素材を上回っている」と

いう冷静な指摘もありました。突出した⾷感に対し、⿂本来の⾵味や海の⽣命⼒が後退しており、物⾜りなさ
を感じるという感想も少なからず⾒受けられました。この独創的な⾷感にふさわしい、海の素材の実感という

「核」が加わることで、五感が真に共鳴する唯⼀無⼆の製品になるとの期待が寄せられています。

宣伝の量ではなく「伝え⽅」の戦略⾯について、審査員から多くの建設的な助⾔が寄せられました。現在は

「もちっ」という表現が奏功していますが、その魅⼒を単なる技術向上としてではなく、消費者の「新たな

体験価値」として定義し直す必要性が⽰唆されています。開発の想いや素材の物語を丁寧に織り交ぜること
で、広告に頼らずともプロダクト⾃⾝が語り出すような⾃⾛⼒が備わります。技術先⾏の現状を情緒的な発

信で補完することが、市場浸透を深める鍵となるでしょう。

「もちもち感」という強⼒なトレンドを捉えた戦略は⾼く評価されましたが、従来の形状が「さつま揚げ」と

いう既成概念を想起させ、新しい⾷シーンの提案にまで及びきっていない点に多くの意⾒が寄せられました。

形状を⾒直すことで、スナックや健康バーといった新領域を切り拓く可能性を秘めています。同時に、単⾝世
帯や⾼齢化を⾒据えた「即⾷性」や「汎⽤性」も重要な鍵です。この卓越した⾷感にふさわしい新たな提供形

態を模索することで、練り物の価値を次世代の⽣活様式へ適応させる道が開けると考えます。

「もちっ」という機能的価値が先⾏するなかで、ブランドとしての「情緒的な愛着」をいかに形成していく

かに多くの助⾔が寄せられました。現状は個別の技術的特徴が際⽴っていますが、それを商品の「哲学」と

して体系化する余地が残されています。「このブランドだから選ぶ」という唯⼀無⼆の世界観を構築するこ
とが、さつま揚げの枠を超えた⾶躍の鍵になります。機能をブランドという「線」で結ぶことで、競合に模

倣できない強固な地位を築けると思われます。

何より、原材料の質の⾼さと製造⼯程における誠実な姿勢が⾼く評価されました。ごまかしのない真摯な品

質は、現代の消費者が求める「安⼼感」そのものです。⼀⽅で、その徹底したこだわりが、裏⾯の原材料表

⽰などの「⽂字情報」に留まっている点は惜しいとの指摘もありました。この確かな品質の裏にある素材の
⼒や想いを、もっと直感的に伝えるべきです。安全性を単なる規格としてだけでなく、⼼に響く「魅⼒」と

して昇華させることで、製品の価値はさらに揺るぎないものになるでしょう。

「もちっ」というアイキャッチや弾⼒を視覚化した⽂字デザインは、新⾷感を直感的に伝える⼯夫に溢れ、

審査員から⾼く評価されました。⼀⽅で、商品形状や包材全体の構成には「さつま揚げ」としての既視感が

強く、部分的な⾰新が従来の型に埋没している点を惜しむ声もありました。この秀逸な新しさを⼀過性の改
良に留めず、パッケージ全体まで⼀貫した世界観で統⼀することで、従来の⾷シーンの既成概念を打ち破る

「次世代の練り物」としてのブランド価値がより鮮明に消費者に届くのではないでしょうか。
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 6つの要因すべてが85点を超える⾼⽔準な分布は、

商品の基礎体⼒の⾼さと市場適応⼒を明確に⽰して

います。特に「市場要因」や「内部的要因」「外部
的要因」が90点台をマークしている点は、トレンド

を捉えた「新⾷感」の提案とデザインの連動が極め

て鮮やかである証です。

⼀⽅で「ブランディング要因」「マネジメント・
PR要因」等の数値が相対的に落ち着いている分布

状況からは、突出した技術的成果に対し、独⾃の

物語性や情緒的価値を付与する余地が残されている

ことが読み取れます。この技術先⾏のバランスをブ
ランドの厚みへ転換していくことが、次なる⾶躍へ

の鍵となるでしょう。

今回の審査を通じ、貴社が⻑年培ってきた揺るぎない技術⼒と、⾷の安全に対する極めて真摯な姿勢

に深い敬意を表します。本商品で実現された、これまでの練り物の常識を覆すほどの「⾼密度な弾⼒

性」は開発に向けられた並々ならぬ熱意の結晶であり、その挑戦は審査員に強い印象を残しました。
⼀⽅で、この「新⾷感」が、素材本来の魅⼒を最⼤限に引き出す形となっているかについては、多く

の率直な意⾒が交わされました。驚くべき粘度と弾⼒は、⼀⽅で原材料が持つ海の⾵味や、⾃然界の恵

みである「素材の⽣命⼒」を包み込んでしまっている側⾯も⾒受けられます。練り物特有の⻭切れの良

さや、噛むほどに溢れる磯の⾹りをいかに共存させるか、あるいは喉越しのキレをどう確保するかと
いった点は、嗜好品としての完成度をさらに⾼めるための重要な検討課題と⾔えるでしょう。

しかし、この新しい⾷感、テクスチャーは、視点を変えれば既存の製品にはない独⾃の武器へと転じ

る可能性を秘めています。抜群の腹持ちや満腹感は、単なる「総菜」の枠を超え、健康志向層や⼿軽に

エネルギー補給したい層に向けた「機能的な⾷品」としての潜在能⼒を感じさせます。従来の⾷シーン
という枠組みに縛られすぎない視点を持つことが、次なる展開への鍵となるかもしれません。

この⾷感が持つ「他にはない⼒強さ」が、まさに最⼤の⻑所として活きるような、新たな活躍の場を

検討されてはいかがでしょうか。スナックやバー形態へのシフトなど、この特性が必然となる形態や

フィールドを⾒出すことで、磨き上げた新技術が真の価値へと繋がっていくことを期待しております。
守り抜かれた品質と、今回⼿にした⾰新的な素材特性。そこに素材本来の⽣命⼒がさらに調和したと

き、貴社の商品は次世代の⾷⽂化を牽引する新たな主役へと進化していくと信じております。貴社のさ

らなる挑戦を、審査員⼀同、全⼒で応援しております。
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