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Lampiran 2 Lembar Validasi Validator 2 
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Lampiran 3 Dokumentasi pembuatan produk modifikasi 

 

                   
Gambar 2. 1 Kulit kebab        Gambar 2. 2 Puree singkong    

                

Gambar 2. 3 Bumbu ayam woku  Gambar 2. 4 Adonan kulit kebab 

  

Gambar 2. 5 Pengahalusan adonan singkong  
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