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ABSTRAK

Bunda Yeni’s signature sushi represents a culinary innovation that blends
Japanese sushi presentation techniques with distinct Indonesian flavors, utilizing
traditional ingredients and spices from the archipelago. Bunda Yeni offers several
sushi variants, such as rendang, semur jengkol (stewed jengkol beans), skipjack
tuna, fish with sambal matah, and chicken with serundeng (spiced grated
coconut). However, the product's promotional visuals have yet to optimally apply
food photography principles-specifically regarding lighting, composition, angles,
and visual concepts. Addressing this issue, the author created a food photography
project titled "Application of Soft Light Techniques to Bunda Yeni’s Signature
Sushi Variants in a Minimalist Visual Style." The project aims to produce more
aesthetic and engaging visuals of Bunda Yeni’s sushi for use in promotional
materials. A qualitative method was employed, involving observation, interviews,
literature review, and visual exploration. The resulting work consists of 15
minimalist-style food photographs that naturally showcase the details of the
food's texture, color, and form. The application of soft light techniques creates
gentle illumination, allowing the main subject to stand out while resulting in a
clean, focused visual aesthetic.

Keywords: Sushi, Soft Light, Food Photography, Minimalist Visualization.

Sushi khas Bunda Yeni merupakan inovasi kuliner yang memadukan teknik
penyajian sushi Jepang dengan cita rasa khas Indonesia melalui penggunaan
bahan dan rempah tradisional. Bunda Yeni menghadirkan beberapa varian Sushi,
seperti rendang, semur jengkol, ikan cakalang, ikan sambal matah, dan ayam
serundeng. Namun, visual promosi produk masih belum menerapkan aspek
fotografi makanan secara optimal, terutama pada pencahayaan, komposisi, angle,
dan konsep visual. Berdasarkan permasalahan tersebut, penulis menciptakan
karya fotografi makanan berjudul “Penerapan Teknik Soft Light Pada Varian Sushi
khas Bunda Yeni Dalam Visualisasi Minimalis”. Tujuan karya ini adalah
menghasilkan visualisasi Sushi khas Bunda Yeni yang lebih estetis dan menarik
sebagai media promosi visual. Metode yang digunakan adalah metode kualitatif
melalui observasi, wawancara, studi pustaka, dan eksplorasi visual. Hasil karya
berupa 15 foto makanan dengan visual minimalis yang mampu menampilkan
detail tekstur, warna, dan bentuk makanan secara lebih natural. Penerapan teknik
soft light menghasilkan pencahayaan lembut sehingga objek utama terlihat lebih
menonjol dan visual tampak lebih bersih serta terarah.

Kata kunci: Sushi khas Bunda Yeni, Soft Light, Fotografi Makanan,
Visualisasi Minimalis.
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PRAKATA

Puji syukur kepada Allah SWT, karena berkat rahmat dan karunia-Nya

penulis dapat menyelesaikan Penulisan laporan tugas akhir dengan baik. Tujuan

laporan tugas akhir ini adalah untuk memenuhi syarat bagi Mahasiswa untuk

dapat menyelesaikan pendidikan Diploma-3 Program Studi Fotografi di Politeknik

Negeri Media Kreatif Jakarta. Dalam laporan tugas akhir ini, penulis berperan

sebagai fotografer sekaligus editor dalam pembuatan karya yang berjudul

“Penerapan Teknik Soft Light Pada Varian Sushi Khas Bunda Yeni Dalam

Visualisasi Minimalis”. Karya foto laporan tugas akhir ini yang penulis buat

merupakan sebuah karya fotografi komersial dalam foto makanan menggunakan

visual minimalis. Penulis membahas tentang varian sushi khas Bunda Yeni yang

merupakan makanan tradisonal khas Jepang dengan perpaduan cita rasa lokal

yang khas dilidah kalangan masyarakat Indonesia, sushi khas Bunda Yeni adalah

makanan hasil inovasi yang dibuat oleh Bunda Yeni, varian sushi khas Bunda Yeni

terkenal dengan rasa yang pedas, gurih & asin serta menggugah selera. Adapun

tujuan dari laporan tugas akhir ini dengan hasil “Penerapan Teknik Soft Light

Pada Varian Sushi Khas Bunda Yeni Dalam Visualisasi Minimalis” dapat

mempromosikan varian sushi khas Bunda Yeni agar dikenal oleh orang banyak.

Pada kesempatan ini, penulis hendak menyampaikan terima kasih kepada

semua pihak yang telah memberikan do’a, dukungan, dan bantuan selama

berjalannya pelaksanaan tugas akhir ini kepada :

1. Allah SWT., atas seluruh nikmat dan karunia-Nya yang telah diberikan

kepada penulis
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2. Ibuku sebagai orang tua, yang tak henti memberikan dukungan moral dan

fasilitas yang diperlukan demi kesuksesan penulis

3. Dwi Riyono, S.T., M.Ak., Ph.D, sebagai Direktur Politeknik Negeri Media

Kreatif.

4. Mawan Nugraha, S.Si, M.Acc. Ph.D, sebagai Wakil Direktur Bidang

Akademik.

5. Imanuel Ronald David Mongkau, S.E., M.M., sebagai Ketua Jurusan

Komunikasi.

6. Irpan Riana, M.Sn. sebagai Sekretaris Jurusan Komunikasi

7. Yuda Syah Putra, S.Pd., M.Sn, sebagai Koordinator Program Studi Fotografi,

8. Maria Ulfah Catur Afriasih, S.Pd., MM., Sebagai Dosen Pembimbing Tugas

Akhir I

9. Amran Malik Hakim, M.Sn sebagai Dosen Pembimbing Tugas Akhir II

10. Raul Sultan Ar Rasyid, sebagai penyemangat serta berkontribusi bagi diri

penulis, yang telah memberikan dukungan positif sepanjang perjalanan

penulisan proposal ini.

Penulis menyadari bahwa dalam penulisan laporan tugas akhir ini masih

jauh dari kata sempurna. Kritik dan saran sangat diharapkan. Semoga penulisan

laporan tugas akhir ini bisa memberikan manfaat bagi semua pihak. Aamiin.

Jakarta, 15 Juli 2026
Penulis

Aulia Tusyadiah
Nim. 2391471010
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