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BAB V 

PENUTUP 

 Kesimpulan 

Iklan makanan sudah pasti melibatkan food styling, secara sadar maupun tidak 

sadar. Penulis menerapkan visualisasi food styling menggunakan teori-teori food 

styling yang kemudian disesuaikan untuk diterapkan pada proses color grading. 

Teori food styling yang digunakan berfokus pada unsur tekstur dan warna makanan, 

sehingga makanan pada layar akan terlihat menarik. Unsur food styling lainnya 

adalah asap, Young (2012) mengatakan bahwa asap memberi kesan fresh dan 

panas. Asap merupakan kata benda, namun jika dihubungkan dengan proses color 

grading, penulis mengartikan bahwa asap yang fresh dari makanan perlu terlihat 

warna putih dan teksturnya. 

 Unsur tekstur pada teori food styling berhubungan juga dengan pengaturan 

tonal range untuk mendukung kedalaman pada tekstur daging. Sedangkan unsur 

warna pada teori food styling berhubungan dengan pengaturan white balance. 

Proses adjustment pada shot 9 dan 18 dimulai dengan mengatur white balance 

karena penulis perlu melihat warna natural dari makanan tersebut sebelum 

melakukan adjustment lainnya. Penulis melakukan pengaturan white balance 

dengan kata kunci natural pada warna makanan. Selanjutnya penulis melakukan 

pengaturan exposure. Kemudian penulis melakukan pengaturan pada tonal range, 

dan yang terakhir adalah pengaturan-pengaturan detail lainnya seperti hue dan 
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saturasi, dan lain sebagainya. Proses adjustment ini dilakukan beberapa kali hingga 

mendapatkan hasil yang diinginkan. 

 Oleh karena itu, visualisasi food styling tercipta melalui banyak adjustment 

pada proses color grading. Adjustment dilakukan berdasarkan unsur tekstur dan 

warna pada teori food styling, yang kemudian di sesuaikan dengan teori color 

grading. Selain itu, penulis juga memperhatikan referensi dan moodboard dari 

sutradara sebagai acuan. Sehingga hasil video keseluruhan tetap menghasilkan 

mood yang sesuai dengan visi sutradara. 

 Saran 

Pertama, penulis sebagai editor memberi saran kepada pembaca untuk memperkaya 

pengetahuan tentang teori-teori editing serta color grading. Kemudian akan lebih 

baik jika pembaca sebagai editor memperbanyak referensi untuk membantu 

mempermudah alur pikir kreatif pada projek yang dikerjakan. Referensi juga 

digunakan sebagai acuan dalam proses editing maupun color grading. 

 Penulis juga memberi saran kepada pembaca untuk selalu mempersiapkan 

projek pada pra-produksi dengan baik. Seperti penggunaan kamera, lighting, 

konsep editing, dan lain sebagainya. Kemudian ketika shooting akan lebih baik jika 

menggunakan color chart untuk mempermudah proses color grades. Lebih baik 

mempersiapkan dengan matang ketika pra-produksi untuk mengurangi resiko-

resiko sekaligus mempermudah proses produksi dan paska-produksi. Penulis juga 

menyarankan pembaca untuk memiliki komunikasi dan hubungan yang baik 

dengan seluruh tim, terutama dengan sutradara. Karena sutradara merupakan kepala 

tim kreatif, sehingga editor perlu mengerti visi dan keinginan sutradara. 


