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我才是芋頭喔！圖／CC BY-SA 3.0, wikimedia commons.
2017 年 1 月 1 日早上行政院發言人徐國勇先生，因為誤食家附近採摘的姑婆芋莖梗所炒的小菜而中毒送醫。我們不鼓勵隨意採食野菜，但在野外緊急需要時，當須辨明，以免中毒。
姑婆芋（Alocasia odora (Lodd.) Spach., 1846）與我們平常吃的芋（Colocasia esculenta (L.) Schott, 1832）的各種栽培品種，或者在山間可見、緊急時可拿來充飢的台灣青芋（Colocasia formosana Hayata, 1919），都屬於天南星科Araceae，常被混淆；我們就前者（姑婆芋）與後兩者（芋和台灣青芋，下文簡稱芋頭）的特徵來做分辨：
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姑婆芋（Alocasia odora）。圖／By Forest & Kim Starr, CC BY 3.0, wikimedia commons.
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可吃的芋（Colocasia esculenta）。圖片來源：Colocasia esculenta (L.) Schott, 1832 芋《臺灣生物多樣性資訊網-TaiBIF》。
[image: 台灣青芋（Colocasia formosana）。圖/By 石川 Shihchuan from 台北市 (Taipei City), 台灣 (Taiwan) - 2010-07-26 073 01Uploaded by pixeltoo, CC BY-SA 2.0, https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=18476708]
台灣青芋（Colocasia formosana）。圖/By 石川 Shihchuan from 台北市 (Taipei City), 台灣 (Taiwan) – 2010-07-26 073 01Uploaded by pixeltoo, CC BY-SA 2.0, wikimedia commons.
1. 色澤：姑婆芋葉面有蠟質光澤感，會反光；芋頭葉面色澤白霧白霧，有消光感覺，這是因為葉表有細毛之故。
2. 水珠：潑水在姑婆芋葉表，水會散開、黏附於葉表；芋頭葉表因為有細毛，除了看起來有消光感，潑在上面的水會成珠，不會打溼葉面，表現出蓮花效應。
3. 葉脈：姑婆芋葉脈顯而易見，芋頭較難。
4. 果實：姑婆芋會結紅色漿果、內有種子 1~2 顆；芋一般不太看得到結果；台灣青芋的果實是橘色、內有許多種子 [1]。
5. 葉裂：姑婆芋的葉子通常裂得較深，呈現裂縫較深的愛心形；芋頭就不會裂得那麼深，整體葉形比較像一端較尖的盾形。
姑婆芋的毒來自哪裡？
再說說姑婆芋造成刺激感與不適感的原因。姑婆芋主要的毒性與刺激性來自於不溶性的針狀草酸鈣結晶（raphides）與氰苷（Cyanogenic glycosides），食入後，極少數人會表現出心血管與腎臟相關病徵，其中的腎臟病變被認為可能與針狀草酸鈣結晶隨血流分布至腎臟有關 [2]。
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顯微鏡下看見的草酸鈣結晶。圖／Agong1 , CC0, wikimedia commons.
其實天南星科植物內常有高含量的針狀草酸鈣結晶與生物鹼，所以有時候削生的芋頭，接觸到汁液也會造成皮膚發癢。根據蔡等（2006）的文章，芋頭生汁造成皮膚不適的原因，是因為不溶性草酸鹽、水溶性蛋白質、鹼溶性酚類三種因素交互作用產生，只要去掉其中一個因素，就可以消除汁液對皮膚的刺激感。
我們了解天南星科植物造成皮膚刺激的三個因素之後，很多感覺很玄的坊間傳說就變得有道理了，例如：
1. 戴手套：避免接觸
2.手癢的時候把手烘一烘：破壞蛋白質（酵素？）
3.泡過醋後再削：去除鹼溶性酚類
4.泡過鹽水再削：溶掉草酸鹽（針狀草酸鈣結晶），這部分可以參閱作者另一篇文章〈鳳梨咬嘴的秘密：尖尖碰碰拳〉，內文提到鹽水可能有助針狀草酸鈣結晶的溶解，可能是能降低刺激的原因。
最後還是要提醒，沒有把握辨認出來的野菜就不要隨意採食，平常也盡量食用人為栽種的菜蔬，可以避免新聞中的情況發生；也提供了一些削芋頭避免手癢的小撇步，除了知其然，還要知其所以然，下次處理芋頭就可以更有概念囉！
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