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野
菜
高
騰
に
対
処

こ
こ
最
近
の
天
候
不
順
に

よ
り
、
野
菜
の
高
騰
が
著
し

く
な
っ
て
い
ま
し
た
。
特
に

ホ
ウ
レ
ン
草
、
小
松
菜
、
水

菜
等
の
葉
物
野
菜
の
価
格
が

驚
く
ほ
ど
上
が
っ
て
い
ま
し

た
が
、
よ
う
や
く
落
ち
着
き

を
取
り
戻
し
て
来
た
感
じ
で

す
。今

回
の
よ
う
に
葉
物
野
菜

の
価
格
が
上
が
っ
た
か
ら
と

言
っ
て
、
買
わ
ず
に
野
菜
を

摂
ら
な
い
の
も
健
康
に
良
く

あ
り
ま
せ
ん
。
い
っ
た
い
ど

う
し
た
ら
良
い
の
で
し
ょ
う

か
。ま

ず
は
、
価
格
が
高
騰
し

て
い
る
野
菜
と
安
定
し
て
い

る
野
菜
の
区
別
を
つ
け
ま
す
。

地
上
で
育
つ
野
菜
は
天
候
に

左
右
さ
れ
や
す
く
価
格
の
変

動
が
激
し
い
の
で
す
が
、
根

菜
類
な
ど
は
比
較
的
価
格
が

安
定
し
て
い
ま
す
の
で
。
野

菜
高
騰
が
長
く
続
く
の
で
な

け
れ
ば
、
普
段
の
メ
ニ
ュ
ー

よ
り
も
少
し
根
菜
類
を
増
や

す
な
ど
し
て
、
工
夫
を
し
て

み
ま
す
。

次
に
冷
凍
野
菜
や
缶
詰
等

を
利
用
し
て
み
ま
す
。
冷
凍

野
菜
は
旬
の
時
期
に
大
量
に

収
穫
し
作
ら
れ
て
い
る
も
の

が
多
い
た
め
、
比
較
的
価
格

が
安
定
し
て
い
ま
す
。
ま
た
、

皮
が
む
い
て
あ
っ
た
り
、
下

茹
で
が
さ
れ
て
い
る
の
で
、

調
理
時
間
の
短
縮
や
加
熱
す

る
た
め
の
光
熱
費
の
節
約
に

も
つ
な
が
り
ま
す
し
、
可
食

部
分
の
み
が
入
っ
て
い
る
冷

凍
野
菜
な
の
で
、
正
味
の
分

量
だ
と
生
野
菜
よ
り
も
割
安

に
な
っ
て
い
る
も
の
が
多
く

あ
り
ま
す
。

あ
と
、
ホ
ー
ム
フ
リ
ー
ジ

ン
グ
と
い
う
方
法
も
あ
り
ま

す
。
詳
し
く
は
イ
ン
タ
ー
ネ
ッ

ト
で
調
べ
る
こ
と
が
出
来
ま

す
の
で
、
色
ん
な
方
法
で
野

菜
高
騰
に

対
処
し
て

い
き
た
い

も
の
で
す
。

『パスタは太る』の認識は間違いだっ

た(かも)・・・

またまた食品の話題です(^^;)。

日本の食卓にしっかり根付いたパ

スタ。炭水化物好きの私にとっても

大好きなパスタなのですが、太る！

というのが一般常識になっています。

しかし、ここに来て「パスタは太

る」というのは誤解であり、それど

ころかダイエットに適した食材だと

いう説が出て来たのです。もし本当

なら、こんなに嬉しいことはありま

せん。今すぐパスタを大盛りで食べ

なければいけません！(笑)。

冗談はさておき、炭水化物を摂取

することで懸念されるのが血糖値の

上昇です。ここでポイントになるの

が血糖値の上昇スピード。急激に血

糖値が上がると、インシュリンが大

量に分泌され、その結果、糖がエネ

ルギーとして消費されないうちに脂

肪細胞へと送り込まれ、蓄積されて

しまいます。

逆に、ゆっくり血糖値を上げれば

インシュリンの分泌は抑えられ、余

計な糖を溜め込まずにすむのですが、

そのゆっくり血糖値を上げる炭水化

物」が、何を隠そう(隠してない)パ

スタなのだそうです。

血糖値が上昇するスピードを測定

したGI値をみると、食パンが95、白

米が88、うどんが85、玄米が55なの

に対し、パスタは41とのことです。

な、なんと・・・

特におすすめなのが乾燥パスタ。

それは、原料の「デュラムセモリナ」

という小麦粉にあります。デュラム

セモリナは、エネルギーの基となる

炭水化物(＝糖質)、身体を動かすた

めの筋肉を作るたんぱく質、糖質を

エネルギーに変えるビタミンB群、そ

して基礎代謝を促進させる鉄分など、

エネルギー代謝に必要なものを含ん

でいます。

ちなみに、生パスタはパンでよく

使用される強力粉と卵、塩で作られ

ていますので、ダイエットには生パ

スタより乾燥パスタの方がベターで

すし、経済的なのが嬉しいではあり

ませんか。よし、早速クリームやバ

ターソースたっぷりのパスタを作っ

て食べようぞ！(^〇^)←無視しましょ

う！

ベトナムで開催された展示会

に出展しました

先月10月6日(木)～8日(土)に

かけてベトナム・ホーチミン市

で開催された「METALEX VIETNA

M 2016」に出展して来ました。

公益財団法人大阪産業振興機

構が府内中小企業の共同出展ブー

スを確保し、その共同出展に弊

社が参加させて頂いたのですが、

海外での出展経験は初めてでし

たので、とても貴重な体験をさ

せて頂いたのと同時に課題も残

り、勉強になりました。

弊社の大阪工場の製品はコイル

(ワイヤー)の材料を圧延(又は

ダイス引き)と熱処理を何度か

組み合わせて造っていくのです

が、製品展示サンプルを見て、

多くの人が切削品と判断され、

その説明に通訳さんが苦労され

ました。国内もさることならが

ら、海外での認知を拡げていか

なければと感じた展示会でした。

ステンレス豆知識

固溶とは？（固溶化熱処理）

固溶とはどういう意味なのでしょう

か？。コップに入った水と角砂糖を思

い浮かべて下さい。角砂糖は空気中で

は個体ですが、水中に入れてかき混ぜ

ると角砂糖は完全に水に溶け込みます。

この時、水と砂糖は化合しているわけ

ではありません。このような状態が固

溶です。

このように、金属の中に他の成分が

完全に溶け込んだ状態を固溶といいま

す。オーステナイトステンレスでは約

1,100度に加熱して一定時間保持し、

全体が一様なオーステナイトになった

時点で急冷すると、原子が拡散する余

裕がないため、常温でもオーステナイ

ト組織のままでいられます。

この固溶化処理により、冷間加工や

溶接などによって生じた内部応力を除

去し、溶接によって析出したクロム炭

化物（粒界腐食の原因）とシグマ相を

固溶消失して、延性の改善と耐食性の

向上を得る事が出来ます。


