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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

 

Lamang dalam food photography merupakan makanan tradisional 

yang berasal dari daerah Ulakan Tapakis, Kabupaten Padang Pariaman 

karya fotografi dalam bentuk makanan yaitu, karya foto yang 

menggambarkan suatu makanan dengan jelas dan untuk menarik perhatian. 

Dalam karya ini pengkarya menmggunakan beberapa Teknik seperti Low 

Key, side light yang di visualkan dalam konsep karya beras puluik. 

Pembuatan karya tugas akhir ini membutuhkan beberapa tahapan 

dalam proses pembuatannya. Pada proses pertama meliputi persiapan, 

elaborasi, peracangan, perwujudan dan penyelesaiaan. Proses pemotretan 

tugas akhir dimulai dari ide dan konsep. Pemilihan properti pendukung 

untuk menciptakan karya foto yang menarik. Setelah beberapa kali 

melakukan pemotretan rupanya tidak terlepas dari proses editing untuk 

menyempurnakan karya tugas akhir ini. Dalam proses pembuatan karya 

tugas akhir “Lamang Ulakan” dalam food photography pengkarya 

menhadapi berbagai kendala seperti penjemputan bahan utama yang jauh, 

pengambilan karya foto yang berulang-ulang untuk mendapatkan karya 

yang menarik dan bagus. 

 Pada pembuatan karya tugas akhir ini pengakarya beberapa karya 

foto makanan dengan mernggunakan Teknik low key, dan side light. Hal ini 

mendapatakan karya terbaru dengan konsep yang berbeda dari sebelumnya, 

seperti foto dengan labu dan saka. Tidak hanya dengan Teknik low key 
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pengkarya juga mendapatkan hasil karya foto dengan komposisi yang sudah 

di susun dengan baik. Penataan makanan yang baik dan sesuai mendapatkan 

hasil yang bagus ketika di foto. 

B. Saran  

Dalam penciptaan karya tugas akhir ini sangat di butuhkan persiapan 

yang matang agar pada saat penciptaan karya tugas akhir berlangsung tidak 

kebingungan. Menajemen waktu dan produksi, riset yang di lakukan jauh- 

jauh hari terdapat terdapat objek kajian akan sangat membantu. Penciptaan 

karya ini pengkarya mengharapkan agar karya tugas akhir ini dapat 

menambah wawasan generasi muda tentang food photography untuk 

mendapatkan hasil yang lebih bagus, haruslah lebih mengekspor lagi 

tentang food styling, pengambilan tata cahaya dan sejarah dari objek yang 

akan di garap utnutk mendapatkan story atau cerita dari objek yang akan di 

photo. 
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