
果實的甜度從著果後就開始累積了，並非到後熟期才醞釀的，後熟期只是轉換
果酸而已。果實甜度的多少跟葉子的品質及光照時間是有很大的關聯性。葉子
是製造葡萄糖、碳水化合物、各類的有機質酸等元素，直接供應果實生長用並
儲存累積。阿斯巴甜是有機質酸，透過光合作用讓鉀質的利用率提高及轉換成
果醣，所以需要健康的葉子與足夠的光源。沅渼ㄚ斯八甜是透過光合作用在葉
片中轉換成葡萄糖，以增加甜度。本品為天然有機質酸，請混和鉀、鎂共同使
用。

肥製（質）字第0559101號

沅渼ㄚ斯八甜 液態

全氮-1.4%、全氧化鉀-3.8%、有機質-10.2%
其他成分：pH 7.6 

禁止用於食品

作物名稱
玉米、雜糧類
番茄、瓜果類

水果類

稀釋倍數
500~800倍
1000~1200倍
800~1000倍


