
Сталь AISI 430, используемая торговой маркой Tramontina для производства 
кухонных изделий, обладает рядом особенностей, которые делают её популярной 
в этих областях: 

1. Коррозионная стойкость: · AISI 430 — это ферритная нержавеющая сталь с 
содержанием хрома около 16-18%. Благодаря этому она обладает хорошей 
устойчивостью к коррозии в обычных условиях эксплуатации, особенно в 
условиях, где нет сильных химических воздействий. Это делает её 
подходящей для использования в изделиях, которые часто контактируют с 
водой и пищевыми продуктами. 

2. Магнитные свойства: · В отличие от аустенитных нержавеющих сталей, AISI 
430 обладает магнитными свойствами. Это может быть полезно для 
некоторых конструкционных особенностей столовых приборов и кухонных 
аксессуаров. 

3. Достаточная механическая прочность: · Хотя AISI 430 не может достигать 
такой же высокой твердости, как мартенситные стали (например, AISI 420), 
она всё же обладает достаточной прочностью для большинства бытовых 
применений. Это обеспечивает долговечность изделий и устойчивость к 
механическим воздействиям. 

4. Эстетика и обработка: · Сталь AISI 430 хорошо поддаётся полировке и 
обладает привлекательным внешним видом. Она часто используется в 
изготовлении столовых приборов и другой кухонной утвари благодаря 
своему блестящему и гладкому покрытию, которое остаётся 
привлекательным при правильном уходе. 

5. Устойчивость к окислению: · AISI 430 проявляет хорошую устойчивость к 
окислению при нагревании до 870°C в непрерывном режиме и до 815°C в 
прерывистом режиме, что полезно при изготовлении предметов, которые 
могут подвергаться воздействию высоких температур (например, во время 
мытья в посудомоечной машине). 

В итоге, сталь AISI 430 сочетает в себе коррозионную стойкость, эстетическую 
привлекательность и приемлемую стоимость, что делает её отличным выбором 
для производства столовых приборов и других кухонных изделий, 
изготавливаемых торговой маркой Tramontina. 

 


