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	Diplomová práce je přehledně strukturovaná a její obsah plně koresponduje se zadáním.

Teoretická část je napsána odpovídajícím způsobem pouze s občasnými malými nepřesnostmi (např. str. 24: volné aminokyseliny dusíku místo dusík volných aminokyselin). Výhrady lze mít k neúplnému vzorci pyridoxinu a k dvouslovným názvům vitaminů (str.26). Na str. 14 dole není zcela správně formulována morfologie květu. 
Praktická část je zpracována jednoduše a přehledně. Postrádám pouze konkrétnější  informace o použitém peroxidu vodíku. Zajímavé by bylo obsáhlejší zhodnocení získaných výsledků z pohledu výživy. 
Celkově lze konstatovat, že diplomová práce je na velmi dobré úrovni. 



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1/ V kap. 1.6 na str. 21 je uvedeno, že rýže obsahuje vysoký podíl lyzinu, ačkoliv je tato aminokyselina obecně považována za limitující u většiny obilovin. Mohla byste tuto informaci vysvětlit?

2/ V práci je popisována rýže bílá, hnědá nebo fialová. Setkala jste se také s pojmem "zlatá rýže"?
3/ Je rýže využívána i pro jiné než potravinářské účely? 
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