Staticoncept n°

Ail noir vieilli et I'extrait d'olive (hydrytyrosol)
une alternative aux statines

Origine et vertus reconnues:

Les Laboratoires Fenioux ont créé une troisiéme version de leur produit phare : le Staticoncept N°3. La levure rouge de
riz disponible dans les 2ére versions est remplacée ici par I'ail noir vieilli pour les patients intolérants aux statines.

L'ail noir vieilli
Manger de I'ail est bon pour la santé. Plus d'une centaine d'études scientifiques portant sur I'extrait d'ail noir vieilli ont
démontré son innocuité et ses bienfaits : 134>

- [l permet une baisse de 20% du LDL et une augmentation jusqu'a 46% du HDL cholesterol.

« |l permet une baisse de 24% du niveau des triglycérides dans le sang.

« [l améliore le profil lipidique et la pression artérielle chez les patients hypercholestérolémiques.

« [l diminue la formation de la plaque d’athérome.

C'est a partir du bulbe de I'ail et avec un processus rigoureux de vieillissement qu'on obtient I'ail noir vieilli.
Lail (Allium sativum) est mis en étuve pendant 30 jours a 70°C et 90 % d’humidité.
Lors de ce processus, I'ail passe de la couleur blanche-jaune a noir.

Cela permet de dégrader l'alliine et I'allicine, naturellement présents dans I'ail, qui engendrent les reflux gastriques
ou l'odeur sur la peau.

Ce processus de vieillissement engendre la conversion de substances présentes dans l'ail frais, dont I'allicine, en
dérivés soufrés plus stables : la S-allyl-cystéine ainsi que des polyphénols.

L'extrait standardisé utilisé (AGB10+) est dosé en S-allyl-cystéine a plus de 0,1 % et en polyphénols totaux a plus de 3%. Il
est soutenu par des études cliniques In Vivo démontrant son efficacité. Cet extrait va empécher 'oxydation du
cholestérol (LDL), il minimise également l'oxydation de la blessure cellulaire LDL-INDUITE. (Nagatoshi Ide et Benjamin H.
S. Lau, 1999). Il évite donc la formation de la plaque d'athérome. D'autre part, I'ail noir vieilli ne réduit pas la
concentration d'enzyme Q10 (CoQ10) comme c'est le cas avec les statines.

L'Hydroxytyrosol

Le fruit de l'olive contient une quantité importante de composés phénoliques, dont les principaux sont I’'hydroxytyrosol
et l'oleuropéine.®

Il est bien démontré que les composés phénoliques de I'olive possédent une activité antioxydante importante et qu'ils
sont absorbés efficacement dans l'organisme.”#

Selon certains auteurs, la quantité de composés phénoliques dans I'alimentation serait trop faible pour protéger le
cholestérol LDL (« mauvais » cholestérol) contre 'oxydation.?

L'Hydroxytyrosol a des caractéristiques tres particulieres qui contribuent a son efficacité. Il est :
- Rapidement absorbé dans la circulation sanguine et les tissus, ou il peut exercer ses fonctions de balayage
des radicaux libres.
+ Le seul polyphénol capable de traverser la barriere hémato-encéphalique (barriére sang/cerveau), ce qui lui
permet aussi d'absorber les radicaux libres dans tout le systeme nerveux central.
< Un métabolite de la dopamine, un neurotransmetteur, ce qui signifie qu'il peut jouer un réle
dans la neuroprotection.
» Aussi bien gras que soluble dans I'eau, ce qui lui donne la plus haute
biodisponibilité d'un antioxydant.
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De nombreuses études ont démontré que I’'Hydroxytyrosol :

+ Réduit les marqueurs de l'inflammation / indicateurs comme I'lL-10, PEG-1, protéine C-réactive, la COX-2, TNF-a iNOS et autres. !
- Soutient la fonction mitochondriale saine et augmente de maniére significative la production d'énergie ATP. 12

- Améliore la qualité de vie des patients souffrant d'ostéoporose. '

« Diminution de maniére significative et rapide des LDL. *

« Empéche l'oxydation des LDL. ™

« Renforce la santé des yeux et réduit le risque de dégénérescence maculaire. '

- A un effet thérapeutique sur le systéeme cardio-vasculaire.

Suite aux conclusions de nombreuses études scientifiques, 'Autorité Européenne de Sécurité Alimentaire (EFSA) a
reconnu que les polyphénols issus de l'olive pouvant assurer un apport journalier d’au moins 5 mg en hydroxytyrosol
et ses dérivés aident a protéger les lipides sanguins (dont le cholestérol LDL) contre le stress oxydatif.

L'hydroxytyrosol régule le métabolisme des lipides sanguins (cholestérol et triglycérides), avec abaissement du taux des
lipoprotéines sanguines de faibles poids moléculaire (LDL).

Cette diminution du cholestérol est due principalement a l'inhibition par I'hydroxytyrosol de I'enzyme HMG-CoA
réductase, enzyme clé dans la biosynthése du cholestérol.10

Staticoncept n°3

Aider a maitriser les niveaux normaux du cholestérol
Controler le taux de cholestérol et de triglycérides
Réguler la pression sanguine

Maintenir le bon fonctionnement cardio-vasculaire
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2 gélules par jour avec un grand verre d'eau

Extrait de bulbe d'ail noir vieilli: 529,4 mg dont 0,53 mg I
de S-allyl-cystéine et 15,9 mg de polyphénols. i CNK 3703-279
Extrait d'olive: 25 mg dont 5 mg d’hydroxytyrosol et ses dérivés. :  NUT PL-348/303

Boite de 60 gélules de 280 mg sous blister
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