BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan

Makanan tradisional dan kreasi inovasi baru berbahan dasar ubi
mempunyai banyak macam dan tidak semua khalayak mengetahui akan hal
ini. Masih banyak yang beranggapan bahwa makanan dari ubi jalar dan ubi
kayu hanya sebatas makanan desa, padahal dalam praktik yang berlangsung
saat ini makanan dari ubi jalar dan ubi kayu dapat dikatakan memiliki banyak
variasi jenis dan bentuk.

Dalam proses pemotretan makanan berbahan dasar ubi ini, hal-hal
non-teknis pada fotografi makanan yang perlu diperhatikan yaitu tentang
plating, detail, kebersihan, properti, dan makanan itu sendiri. Plating
merupakan seni di dalam  fotografi makanan untuk membuat makanan
menjadi menggoda dan menciptakan daya tarik terhadap penikmat. Plating
juga mempunyai peran yang berpengaruh pada fotografi makanan untuk
menciptakan keindahan visual.

Selain itu pencahayaan juga mempunyai peran penting dalam
fotografi makanan. Melalui teknik pencahayaan tertentu dapat memberikan
mood yang berbeda pada setiap foto makanan. Teknik pencahayaan
menggunakan continuous light memberikan kemudahan bagi seorang
fotografer karena cahaya dari continuous light lebih mudah dikontrol

intensitas cahayanya dan lebih mudah mengatur arah penyinarannya termasuk
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melakukan blocking. Prinsip dari continuous light yaitu What Yous See is
What You Get (WY SIWYG), namun emisi panas yang dihasilkan lebih tinggi
dan dapat mempengaruhi bentuk objek, terutama pada daun pandan dan gula,
jika terpapar cahaya dalam waktu yang lama, pemilihan shutter speed yang
relatif lamban dan mengharuskan untuk menggunakan tripod, serta pemilihan
ISO yang tinggi sehingga mengurangi detail pada foto karena noise yang
ditimbulkan.

Fotografi makanan tidak hanya sekedar memotret makanan namun
diperlukan banyak kesabaran dan ketelitian, serta dituntut untuk mampu

memunculkan kesan yang baik dari subjek yang difoto.

B. Saran

Memotret makanan bukanlah hal yang mudah, apalagi untuk
keperluan komersial dibutuhkan kolaborasi dan kerja sama antara fotografer,
food stylist, lighting specialist, dan art director. Seorang fotografer harus
menguasai teknik dan- non-teknik fotografi sedangkan seorang food stylist
harus bisa mempresentasikan makanan secara ril dan membuat makanan
terlihat enak dengan menampilkannya dalam bentuk visual.

Di dalam dunia food photography, fotografer, food stylist, lighting
specialist, dan art director dituntut memiliki sense of art, keahlian, dan
kreativitas karena ketiga poin tersebut akan berpengaruh dalam membangun
mood pada foto makanan. Pengetahuan tentang budaya dan sejarah makanan

juga diperlukan untuk menentukan konsep. Selain itu pemahaman tentang
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pencahayaan merupakan hal yang sangat berpengaruh untuk menentukan
hasil akhir pemotretan.

Tanpa latihan dan jam terbang yang tinggi, cukup sulit untuk
membuat foto makanan terlihat enak hanya dengan melihat foto. Dari
pemahaman dan sering mengasah kemampuan akan menjadikan rasa terhadap
seni (sense of art) lebih sensitif dan peka terhadap karakter dan mood
makanan yang akan diciptakan. Selain itu selalu mencari dan mengamati
referensi foto makanan karya orang lain sebagai sumber inspirasi untuk
mengasah ide-ide kreatif dalam memutuskan sebuah konsep pemotretan.

Teknik pemotretan dalam Skripsi Tugas Akhir Karya Seni ini
diharapkan dapat diterapkan untuk jenis-jenis makanan lain, sehingga akan
bermanfaat lebih luas. Dengan adanya penciptaan karya ini diharapkan juga
masyarakat mulai mengkonsumsi makanan yang berasal dari ubi jalar dan ubi
kayu yang tidak hanya sekedar untuk memenuhi kebutuhan, tetapi lebih
dijadikan sebagai gaya hidup. Dengan bertambahnya jumlah konsumen yang
melakukan hal ini- maka dapat mengangkat potensi dan menempatkan

makanan berbahan dasar ubi lebih bergengsi di pasaran.
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